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Resumen Ejecutivo 
En el proyecto “Estudio de pre-factibilidad para la instalación de un Restaurante 
llamado Veroli en el Municipio de Masaya en el periodo 2016-2020”, se 
determinó la viabilidad de la instauración del restaurante en mención.  
La demanda en platillos que se espera obtener para el 2016, año en que se inicia 
operaciones es de 14,369,088 platillos absorbiendo el proyecto 0.5 % de esta, lo 
que con lleva a una inversión de C$ 10,649,735.45 en compra de equipos de 
cocina, oficina, utensilios entre otros, constitución del restaurante y capital de 
trabajo para 3 meses. El precio para cada uno de los platillos que se ofertará 
contara con un margen de utilidad del 60%, siendo este un margen de ganancia 
aplicado en el mercado.  
El tamaño del proyecto se determinó a partir de la demanda potencial 
insatisfecha de platillos para el último año, la cual asciende a 72,783 platos, con 
esto se logró establecer la cantidad de equipos, materia prima y personal de 
trabajo de los cuales el Restaurante tiene que disponer para el debido 
funcionamiento. Los equipos serán adquiridos en el país, por lo que no es 
necesario importarlos, evitando así costos de transporte, y así mismo las 
empresas que los venden incluyen el servicio de entrega.  
Entre los costos que incurrirá el proyecto se tienen los: costos de producción, 
gastos administrativos, gastos de ventas, gastos pre-operativo, gastos 
financieros y el pago al principal, al analizar estos costos y los ingresos por 
ventas se obtuvo los flujos netos de efectivo sin financiamiento y con 
financiamiento. 
El monto correspondiente a la inversión total es de C$ 10,649,735.45 que incluye 
inversión en activos fijos, activos diferidos y capital de trabajo.  
Si el proyecto se efectúa Sin Financiamiento se obtendría como resultado un 
valor Presente Neto (VPN) de C$ 984,321.84, una tasa mínima aceptable de 
rendimiento (TMAR) establecida por el inversionista de 22 % así mismo una Tasa 
Interna de Rendimiento (TIR) de 25% y un plazo de recuperación de 4 años.  
Al analizar la alternativa de préstamo, se tiene que el 71% de la inversión total 
será financiada por el banco y el porcentaje de aporte propio es de 29% de la 
inversión total.  
La tasa mínima aceptable de rendimiento (TMAR) establecida por el inversionista 
es de 22% y la tasa de financiamiento es del 16% obteniéndose una TMAR 
MIXTA de 18%.  
Si el proyecto se efectúa Con Financiamiento proporciona un Valor Presente 
Neto (VPN) de C$ 4,477,543.80 , una Tasa Interna De Rendimiento (TIR) de 
56% y un plazo de recuperación de 2 años.  
Al comparar los resultados de los indicadores financieros (VPN y TIR) utilizados 
en la evaluación para las alternativas con y sin financiamiento, resulta evidente 
que la opción más óptima y rentable es con financiamiento, debido a que la 
entidad bancaria asumirá el costo de los activos fijos del restaurante y esta 
deuda será cancelada en un plazo de 4 años. 
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INTRODUCCIÓN 
 
Nicaragua ha experimentado un crecimiento económico sostenido como 
resultado del manejo disciplinado de sus políticas fiscales y financieras, siendo el 
sector de comercio, hoteles y restaurantes uno de los que más aporto. Este 
último, restaurantes, contribuyó con un 14.23 % al producto interno bruto de 
Nicaragua en el año 20141. 
El sector comercio y servicio, centrándose en los restaurantes, son un reflejo 
directo de los cambios de la sociedad en la cual operan. La sociedad ha 
cambiado a un orden más avanzado, esto implica un movimiento que se aleja de 
los alimentos producidos en masa, para dar paso a alimentos producidos para 
las masas, debido a que las exigencias de los usuarios han cambiado. 
La ciudad de Masaya se ha convertido en un destino para turistas nacionales y 
extranjeros, esto ha permitido crear establecimientos que tengan relación en la 
rama turística, en este caso la creación de empresas relacionadas al área de 
alimentos y bebidas que brinden una mejor calidad del servicio a sus clientes.  
Este documento presenta el diseño de investigación para llevar a cabo un 
estudio de pre-factibilidad para la instalación de un restaurante en el municipio de 
Masaya en el período del 2016 – 2020.  
 
 
 
 
 
 
                                                                 
1
  http://www.pronicaragua.org/es/descubre-nicaragua/economia 
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ANTECEDENTES 
 
En Nicaragua los restaurantes son uno de los rubros que ha venido en auge 
cada vez más, lo que representa a su vez una excelente alternativa para invertir, 
ya que este se enfoca en brindar un servicio sobre la degustación de platillos y 
bebidas, el cual es muy buscado por las personas que prefieren salir a almorzar, 
cenar, realizar negocios o simplemente recrearse. 
Actualmente, a nivel nacional, las cadenas de restaurantes han crecido 
significativamente, aunque estos se han visto afectados en su calidad y atención, 
los cuales son factores a juzgar por parte de los clientes, por ende, han surgido 
restaurantes destinados a brindar un buen servicio e implementar las mejores 
técnicas de atención al cliente. 
Tal como la tecnología y las modas de vestir, las corrientes gastronómicas 
evolucionan y cambian de igual forma a lo largo del tiempo. Recientemente 
existe un conglomerado complejo de tendencias culinarias en Nicaragua, 
habiendo lugares que ofrecen comida típica e incluso donde se puede degustar 
comidas de otras nacionalidades, como platillos peruanos, chinos, franceses 
entre otros. 
El concepto de restaurante ha cambiado, ahora es considerado como una 
verdadera organización profesional, con recursos técnicos, humanos, materiales 
y financieros que deben administrarse adecuadamente, valorando la importancia 
de las actividades de finanzas, producción y mercadotecnia. Cuando se 
condensan estos conceptos administrativos por la necesidad de manejar 
eficientemente un restaurante para mantenerse firme con respecto a la 
competencia, se puede decir que uno de los fines de este negocio es, en efecto, 
financiero. 
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JUSTIFICACIÓN 
 
Para satisfacer el paladar y la comodidad al consumir alimentos los ciudadanos 
buscan y prueban nuevas perspectivas de atención, calidad, variedad e higiene 
en los distintos restaurantes que visitan. 
Por tanto, el motivo esencial para el desarrollo de éste estudio de Pre-
Factibilidad es determinar la rentabilidad que generaría la instalación de un 
Restaurante con salón de eventos en la ciudad Masaya, siendo este uno de los 
pocos restaurantes que ofrecerá este servicio, cuyo bien pueden competir con 
los diferentes oferentes que están presentes en el mercado local, de igual forma 
es importante determinar el grado de aceptación del servicio de restaurante por 
parte de los consumidores y el porcentaje de absorción de la demanda del bien a 
nivel local. 
Por otro lado, con la presencia de este nuevo local en la ciudad de Masaya, los 
consumidores tendrán la oportunidad de adquirir productos de calidad en el 
establecimiento, adecuados a un costo competitivo en comparación a la 
competencia, en el cual podrán percibir los altos beneficios de este servicio. 
Además, con la ejecución de dicho estudio se contribuirá al desarrollo socio-
económico del área local y el país, mediante la inserción de un servicio de 
calidad e higiene y al mismo tiempo contribuyendo a la generación nuevos 
empleos para el desarrollo de la sociedad en el ámbito económico. 
Cabe destacar que un restaurante con buen servicio, enfocado en la calidad y 
con una mejor propuesta en su menú a ofrecer a los consumidores puede llegar 
a ser un negocio atractivo para los que deseen invertir. 
 
 
 
Estudio de pre-factibilidad para la instalación de un restaurante llamado 
VEROLI, ubicado en el Municipio de Masaya en el periodo 2016-2020 
 2016
 
 4  
 
 
OBJETIVOS 
 
Objetivo General: 
 
Realizar un estudio de pre-factibilidad para la instalación de un restaurante en el 
municipio de Masaya en el periodo del 2016 – 2020. 
 
Objetivos Específicos: 
 
 Realizar un estudio de mercado que analice el comportamiento de los 
consumidores potenciales y determine la demanda potencial insatisfecha. 
 Determinar el tamaño, la localización, los equipos e instalación del 
restaurante. 
 Realizar un estudio organizacional el cual designe el personal que necesitara 
el restaurante. 
 Determinar los aspectos legales obligatorios para la constitución y operación 
del restaurante. 
 Evaluar la rentabilidad financiera de la inversión mediante la utilización de los 
criterios financieros tales como VPN y TIR. 
 
 
 
 
 
 
Estudio de pre-factibilidad para la instalación de un restaurante llamado 
VEROLI, ubicado en el Municipio de Masaya en el periodo 2016-2020 
 2016
 
 5  
 
MARCO TEÓRICO 
Fundamentos Teóricos2 
Descrito en forma general, un proyecto es la búsqueda de una solución 
inteligente al planteamiento de un problema tendiente a resolver, entre tantos, 
una necesidad humana. 
En esta forma, puede haber diferentes ideas, inversiones de diverso monto, 
tecnología y metodología con diverso enfoque, pero todas ellas destinadas a 
resolver las necesidades del ser humano en todas sus facetas, como pueden ser: 
educación, alimentos, salud, etcétera. 
El proyecto de inversión se puede describir como un plan que al asignársele 
determinado monto de capital y proporcionarle insumos de varios tipos, podrá 
producir un bien o un servicio, útil al ser humano o a la sociedad en general. 
Definición de Servicio3: Un servicio es una obra, una realización o un acto que  
es esencialmente intangible y no resulta necesariamente en la propiedad de algo. 
Su creación puede no estar relacionada con un producto físico.  
Cliente4: Organización o persona que recibe un producto. 
Clientes Externos: Consumidor del bien o servicio en el que se incluyen las 
personas, las empresas o el mercado en general y que tienen las características 
de ser independientes a la organización. Es el destinatario del producto o servicio 
producido. 
Propiedades de los Servicios5: 
 Los servicios, son intangibles. 
 Los servicios se prestan por única vez. 
                                                                 
2
 Baca Urbina, G. (2001). Evaluación de Proyectos. México, D.F.: 4ta Ed.McGraw-
Hill/Interamericana Editores, S.A. DE C.V. 
3
 Kotler Philip, B. P. (2004). El Marketing de Servicios Profesionales. Paidos SAICF,Pag:9 y 10. 
4
 http://iso9001calidad.com/definicion-de.terminos-586.html 
5 Fontalvo Herrera, T. J. (2005). La calidad en los Servicios. Bogota. 
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 Los servicios se producen y consumen de forma simultánea. 
 En el proceso de prestación del servicio juega un papel importante el 
cliente. 
 Para garantizar la calidad en la prestación del servicio hay que planificar la 
prestación de éste con bastante anterioridad. 
 La prestación del servicio es muy personal, es decir, la calidad casi está 
determinada por un servicio que se presta de manera personal. 
 La prestación del servicio se caracteriza por transacciones directas. 
 En esta prestación intervienen una cantidad elevada de procesos. 
Definición de Calidad de Servicio6: Es la calidad de los aspectos accesorios a 
la prestación principal y lo que hacen satisfactorios para el cliente.  
El estudio de proyecto como proceso7 
El estudio de proyectos a cualquier profundidad con que se analice, distingue dos 
grandes etapas: la preparación y la de la evaluación. La etapa de preparación 
tiene por objeto definir todas las características que tengan algún grado de efecto 
en el flujo de efectivo de ingresos y egresos monetarios del proyecto. La etapa 
de evaluación, con metodologías definidas, busca determinar la rentabilidad de la 
inversión en el proyecto. 
En la preparación del proyecto se reconocen, a su vez, dos sub-etapas: una que 
se caracteriza por recopilar información a través de estudios específicos, de 
mercadeo, ingeniería, organización y financiero, y otra que se encarga de 
sistematizar, en términos monetarios, la información proporcionada por estos tres 
estudios, mediante el mismo estudio financiero. 
                                                                 
6
 http://www.aiteco.com/que-es-la-calidad-de-servicio/ 
7 N, S. C. (1989). Preparación y Evaluación de Proyectos. México, D.F: 2da ed.McGraw-Hill. 
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Este último proporciona información financiera sobre aspectos no incluidos en los 
otros estudios, como los relativos a financiamiento e impuestos entre otros.
 
Otro nivel del estudio es el llamado de “pre factibilidad”. Este estudio 
profundiza la investigación, basándose principalmente en información de 
fuentes secundarias para definir con cierta aproximación las variables 
principales referidas al mercado, a las alternativas técnicas de producción 
y a la capacidad financiera de los inversionistas. En términos generales, se 
estiman las inversiones probables, los costos de operación y los ingresos 
que demandará y generará el proyecto. 
Estudio de Mercado8 
Es la primera parte de la investigación formal del trabajo, “su objetivo general es 
verificar la posibilidad real de penetración del producto en un mercado 
determinado”, a través de la determinación y cuantificación de la demanda y 
oferta, el análisis de los precios y el estudio de la comercialización. 
En macroeconomía, mercado se define como “el área en que confluyen las 
fuerzas de la oferta y la demanda para realizar las transacciones de bienes y 
servicios a precios determinados” 
                                                                 
8
 Baca Urbina, G. (2001). Evaluación de Proyectos. México, D.F.: 4ta Ed.McGraw-
Hill/Interamericana Editores, S.A. DE C.V. 
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Para la determinación de la oferta y la demanda se emplean herramientas de 
investigación de mercado con el fin de establecer las cantidades óptimas a 
ofrecer en el mercado. 
La demanda “es la cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere o 
solicita para buscar la satisfacción de una necesidad específica a un precio 
determinado” 
Su análisis contribuye a conocer el público objetivo al cual se dirige el proyecto 
(segmentación de mercados), determinar sus principales características, y 
procurar descifrar qué tan dispuestos estarían en adquirir el producto. 
La oferta “es la cantidad de bienes o servicios que un cierto número de oferentes 
(productores) está dispuesto a poner a disposición del mercado a un precio 
determinado”, su análisis consiste en el estudio realizado a los restaurantes 
aledaños que resulten ser competencia directa.  
El precio “es la expresión de valor que tiene un producto o servicio, manifestado 
en términos monetarios u otros elementos de utilidad, que el comprador debe 
pagar al vendedor para lograr el conjunto de beneficios que resultan de tener o 
usar el producto o servicio.” 
El método que se utiliza para el establecimiento de la política de precios es la 
fijación de precios basado en la competencia. “Éste consiste en fijar un precio 
que guarde una determinada relación con los precios de los competidores”. Éstos 
en función de la posición en el mercado se fijan por encima, igual o por debajo de 
la competencia, con el fin de verificar que el precio se ajuste a los objetivos de la 
empresa. 
El papel de la distribución dentro de la mezcla de marketing consiste en hacer 
llegar el producto a su mercado meta, esto se lleva a cabo en el análisis o 
estudio de la comercialización, que se define como “la actividad que permite al 
productor hacer llegar un bien o servicio al consumidor con los beneficios de 
tiempo y lugar”, para dar al consumidor la satisfacción que él espera con la 
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compra. Dicha satisfacción se logra mediante el planteamiento del canal de 
distribución adecuado, que es “la ruta que toma un producto para pasar del 
productor a los consumidores finales, deteniéndose en varios puntos de esa 
trayectoria” 
Estudio Técnico9 
Brinda respuestas a preguntas referentes a dónde, cuánto, cuándo, cómo y con 
qué producir lo que se desea; en otras palabras, se da un enfoque de “todo 
aquello que tenga relación con el funcionamiento y la operatividad del proyecto”; 
para lo cual se hace uso de una metodología coherente y sistémica, que 
comenzará por la determinación del tamaño óptimo de la planta, ya que por 
medio de esto se determinarán el resto de las inversiones y costos que se 
derivan del estudio técnico. 
Posterior a la determinación del tamaño óptimo de las instalaciones físicas, se 
procede a analizar la localización óptima de ésta, esto es, “lo que contribuye en 
mayor medida a que se logre la mayor tasa de rentabilidad sobre el capital o a 
obtener el costo unitario mínimo”.  
Se desarrollará el método cualitativo por puntos, el cual consiste en asignar 
factores cuantitativos a una serie de factores que se consideran relevantes para 
la localización; esto lleva a una comparación cuantitativa de diferentes sitios, con 
lo cual se selecciona todos los sitios disponibles en el país, región o localidad, e 
ir eliminando uno a uno hasta llegar a aquél que mejor puntuación ponderada 
presente. 
Una vez determinado el tamaño y localización óptima de la planta, la parte 
restante es lo concerniente a la instalación y el funcionamiento de las 
operaciones, para lo cual se hace uso de la ingeniería, es decir, el uso del 
                                                                 
9
 Baca Urbina, G. (2001). Evaluación de Proyectos. México, D.F.: 4ta Ed.McGraw-
Hill/Interamericana Editores, S.A. DE C.V. 
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ingenio para la solución de problemas relacionados al proceso de producción y 
demás elementos. 
Estudio Organizacional10 
El estudio de la organización constituye otro de los elementos metódicos para la 
formulación de proyectos. Abarca la elaboración de la estructura del organigrama 
funcional de la empresa, el análisis de la relación jerárquica de los diversos 
puestos de trabajo, sus relaciones funcionales y delimitación de 
responsabilidades de cada área. El principal objetivo de éste estudio consiste en 
establecer la estructura organizativa del proyecto, considerando para tal efecto: 
las funciones, responsabilidades (puestos de trabajo), calificaciones y la cantidad 
de personal. 
Los proyectos se organizan para lograr una mejor utilización de los recursos, de 
tal modo que los procesos puedan desarrollarse adecuadamente en el tiempo y 
espacio. En el proyecto se estipulará el tipo de organización (empresa) que se 
piensa establecer, a denominación o razón social, duración y fecha de operación, 
el régimen de la administración, etc. 
La organización es un resultado del proceso de planificación, a través del cual se 
plantean objetivos, se identifican las funciones, actividades y trabajos a 
desarrollar para alcanzarlos y se disponen los recursos materiales y humanos 
necesarios para efectuarlos. Organizar es el deliberado intento de adaptar 
medios para conseguir fines. 
Pasos básicos para organizar 
1. Definir las actividades o tareas a realizar 
2. Agrupar las tareas: funciones. 
3. Definir las responsabilidades de cada una de las áreas o departamentos 
de la empresa. 
                                                                 
10 Rodríguez Cairo, V. B. (2008). Formulación y Evaluación de Proyectos . México, D.F: 1ra 
ed.Limusa. 
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4. Definir las relaciones de supervisión entre los diversos puestos de trabajo. 
5. Definir las relaciones de dependencia entre los diferentes puestos. 
 
Estudio Legal11 
La normativa vigente como leyes, códigos y reglamentos repercuten de alguna 
manera sobre cualquier proyecto, tal es el caso de las industrias, es por ello que 
debe de tomarse en cuenta. La viabilidad legal busca identificar la existencia de 
alguna restricción legal a la realización de un proyecto. 
El objetivo crucial del estudio legal es lograr que un proyecto se adecué a las 
normas legales vigentes, así como identificar las características generales del 
marco legal del mismo. 
El estudio de los aspectos legales comprende el procedimiento para la 
constitución y formalización de la empresa; se refiere al estudio de las normas y 
regulaciones existentes relacionadas con la naturaleza del negocio y de la 
actividad económica que desarrolla. En la formulación de proyectos se analizan 
los aspectos legales necesarios para la formalización de la empresa, los cuales 
inciden en los rubros operativos y económicos del negocio. Los aspectos que 
deben de ser considerados en un estudio legal son los siguientes: 
 Determinación de la forma societaria del negocio 
 Procedimiento para la constitución formal de la empresa. 
 Tramitación de la licencia de funcionamiento del negocio. 
 Obligaciones tributarias del negocio. 
 Análisis de la legislación laboral. 
 Registros y protección de patentes, diseños industriales, marcas y 
nombres comerciales. 
 Franquicia 
                                                                 
11 Rodríguez Cairo, V. B. (2008). Formulación y Evaluación de Proyectos . México, D.F: 1ra 
ed.Limusa. 
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 Análisis de la legislación financiera. 
 Análisis de la legislación ambiental 
 Análisis de la legislación sobre el comercio exterior. 
Estudio Económico12 
En esta etapa del estudio de pre-factibilidad se sistematizará la información 
obtenida en los estudios de mercado y técnico acerca de la determinación de la 
inversión del proyecto. Todo se hace a fin de cuantificar la inversión en los 
activos que requiere el proyecto para la transformación de insumos y la 
determinación del monto de capital de trabajo inicial requerido para el 
funcionamiento normal del proyecto después de su implementación. 
Las inversiones cuantificadas en este estudio se agrupan en tres tipos: activos 
fijos, activos diferidos y capital de trabajo. 
Las inversiones en activos fijos son todas aquellas que se realizan en los bienes 
tangibles que se utilizarán en el proceso de transformación de los insumos o que 
sirvan de apoyo a la operación normal del proyecto. Constituyen activos fijos: 
terrenos, recursos naturales, obras físicas (edificios industriales, sala de venta, 
oficinas administrativas, vías de acceso, estacionamiento, bodegas); el 
equipamiento de la planta, oficinas, salas de venta y la infraestructura de 
servicios de apoyo (agua potable, desagües, red eléctrica, comunicaciones, 
energía, etcétera). 
Las inversiones en activos nominales son todas aquellas que se realizan sobre 
activos constituidos por los servicios o derechos adquiridos y necesarios para la 
puesta en marcha del proyecto. Los principales ítems que conforman ésta 
inversión son: los gastos de organización, las patentes y licencias, los gastos de 
puesta en marcha, la capacitación, los imprevistos, los intereses y cargos 
financieros pre-operativos.   
                                                                 
12 N, S. C. (1989). Preparación y Evaluación de Proyectos. México, D.F: 2da ed.McGraw-Hill. 
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Además del acopio y sistematización de todos los antecedentes necesarios en 
las inversiones iniciales en activos fijos y nominales del proyecto, se debe 
elaborar un calendario de inversiones previas a la operación que identifique los 
montos para invertir en cada periodo anterior a la puesta en marcha del proyecto.  
La inversión en capital de trabajo constituye el conjunto de recursos necesarios, 
en la forma de activos corrientes, para la operación normal del proyecto durante 
un ciclo productivo para una capacidad y tamaño determinado. 
Evaluación Financiera 
La evaluación económica de proyectos en términos de oportunidades consiste en 
comparar los beneficios proyectados asociados a una decisión de inversión con 
su correspondiente corriente proyectada de desembolsos; esto no es más que el 
flujo de caja estimado del proyecto. 
La evaluación de un proyecto se realiza con dos fines posibles: a) tomar una 
decisión de aceptación o rechazo, cuando se estudia un proyecto específico; o b) 
decidir el ordenamiento de varios proyectos o alternativas en función de su 
rentabilidad cuando éstos son mutuamente excluyentes13. 
Para la evaluación económica de proyectos, es necesario conocer la información 
siguiente: 
1. La inversión inicial 
2. El horizonte del proyecto 
3. Los flujos de efectivo esperados (entradas de efectivo menos salidas de 
efectivo) para cada período, durante el horizonte del proyecto. 
4. La tasa mínima de rendimiento aceptable o costo de oportunidad del 
capital establecido por el inversionista. 
Las técnicas más usadas para evaluar un proyecto de inversión son las 
siguientes: 
                                                                 
13 N, S. C. (1989). Preparación y Evaluación de Proyectos. México, D.F: 2da ed.McGraw-Hill. 
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 Valor Presente Neto (VPN) 
 Tasa Interna de Retorno o Tasa Interna de Rendimiento (TIR) 
El VPN representa la ganancia acumulada neta que generará el proyecto durante 
un período determinado (horizonte de evaluación). Este criterio se emplea 
restando la inversión inicial del valor presente de los flujos de efectivos 
descontados a una TMAR específica. 
Criterios de decisión: 
Si el VPN >0, se debe aceptar el proyecto. 
Si el VPN <0, se debe rechazar el proyecto. 
La Tasa Interna de Retorno –expresada como tasa porcentual- representa el 
rendimiento en términos de flujos de efectivo o retorno promedio anual que 
generará la inversión. La TIR es la tasa de descuento que hace el VPN igual a 
cero; este criterio garantiza que el proyecto obtenga por lo menos su rendimiento 
requerido. 
TIR > TMAR, se debe de aceptar el proyecto 
TIR < TMAR, se debe rechazar el proyecto14. 
 
 
 
 
 
 
                                                                 
14 Rodríguez Cairo, V. B. (2008). Formulación y Evaluación de Proyectos . México, D.F: 1ra 
ed.Limusa. 
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ESTUDIO DE MERCADO 
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OBJETIVOS 
 
Objetivo General: 
Cuantificar la demanda que absorberá el “Restaurante Veroli” a través de la 
recopilación y procesamiento de los datos obtenidos por fuentes primarias y 
secundarias. 
 
Objetivos Específicos: 
 Analizar la oferta y demanda actual de platillos y bebidas con datos brindados 
por fuentes secundarias. 
 Determinar la demanda potencial insatisfecha de platillos y bebidas en el 
municipio de Masaya. 
 Realizar un análisis de precios basados en el mercado actual según la 
competencia. 
 Definir el canal de distribución para la comercialización de platillo y bebidas. 
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 1. Definición y descripción del servicio. 
 
El restaurante al que hace referencia este proyecto, es definido conceptualmente 
como una empresa que ofrece servicios de comida de diversos tipos para su 
consumo en el lugar o para llevar. A continuación, se describen las etapas del 
servicio a ofertar:  
Gráfico Nº1. Flujograma de servicio  
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Por otra parte, si el cliente no desea degustar el platillo o combo dentro de local 
este podrá optar por consumirlo en su hogar u otro lugar, ejemplo el comedor de 
su trabajo. Debido a esta situación, serán atendidos por un cajero que recibirá la 
orden, elegirán aquello que quieren comer y beber, y una vez listos los alimentos 
y bebidas se les servirá para llevar. A continuación, se describen las etapas de 
este servicio: 
Gráfico Nº2. Flujograma de servicio para llevar. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Además, se les brindará a los clientes la oportunidad de disfrutar de un buen 
ambiente dentro del mismo local contando con un área de juegos infantiles, que 
servirán de valores agregados al momento de visitarlo. 
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1.2. Características. 
 
El restaurante siendo un lugar para degustación de alimentos y bebidas, contará 
con características que lo diferencien de los competidores, siendo estas: 
 Un agradable y cómodo ambiente para los clientes, así como para el personal 
que laborará en el restaurante. 
 Se priorizará atención a la Higiene y seguridad del local plenamente 
identificable. 
 El personal se capacitará constantemente para brindar un buen servicio. 
 Una cualidad de los platillos será una buena presentación y sabor para el 
deleite de los clientes. 
 El restaurante contará con instalaciones adecuadas a través de equipos 
modernos que permitan a los usuarios su comodidad también de mobiliario 
atractivo, amplios espacios y ambiente cálido donde podrán disfrutar sus 
alimentos con tranquilidad y calidad. 
1.3. Identificación de Mercado. 
 
El segmento de mercado está comprendido geográficamente en el municipio de 
Masaya, específicamente en la zona central donde hay mucha afluencia de 
personas y comercio que en horario de almuerzo demandan este servicio, en 
esta zona respectivamente se concentran trabajadores que laboran en medianas 
y pequeñas empresas como: bancos, mercado, bares, empresas de comercio y 
servicio. 
1.4. Fuentes primarias. 
 
La información primaria para esta investigación de mercado se adquirió de un 
trabajo de campo basado en la recolección de datos obtenidos por encuestas 
realizadas en la población objetivo. 
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1.5. Sector al cual va dirigido. 
 
El sector al cual va dirigido es a personas de nivel económico medio-bajo, con 
rango de edad entre 15 a 60 años, habitantes del municipio de Masaya en el 
área céntrica. Siendo el restaurante diseñado para ofrecer a los clientes combos 
de rostizados, asados y platos a la carta. 
1.6. Tipo de muestreo. 
 
En el presente estudio, hace referencia a un tipo de muestreo no probabilístico 
por conveniencia, ya que no todas las personas a encuestar tienen la misma 
probabilidad de ser elegidos. 
En general, se proyectó la población total de Masaya, utilizando una tasa de 
crecimiento de 1.8%, se sumó el total de hombres y mujeres siguiendo 
determinados criterios, entre ellos el rango de edad (entre los 15 y 60 años 
aproximadamente) y esto a su vez multiplicándolo por el criterio de confiabilidad 
y porcentajes de aceptación (p) y rechazo (q); luego dividiéndolo entre la suma 
de la multiplicación de la población por el error al cuadrado más la multiplicación 
de la confiabilidad por el rechazo y la aceptación. 
 
  
        
           
 
Siendo: 
n: Número de encuestas a realizar. 
N: Tamaño de la población. 
e: Error cometido. 
p: Nivel de aceptación. 
q: Nivel de rechazo 
z: Valor de probabilidad en la distribución normal 
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2. Análisis de los Resultados. 
 
Se realizó una primera encuesta15 piloto de 383, para analizar el comportamiento 
del consumidor obteniendo así los datos relevantes de estas encuestas. 
 
 
  
Las preguntas 1-3-6-8 brindan información acerca del lugar que prefieren asistir, 
siendo los restaurantes con un 52% mayormente frecuentados en compañía de 
su familia con un 51% y amigos un 29%. De los cuales los platillos más 
esperados por encontrar son los almuerzos con un 39%, platos a la carta con un 
25% y postres un 19%. Por otra parte, el 80% tiene aceptación de la propuesta 
                                                                 
15
 Ver Anexo I. Encuesta N°1. Pág. 190 
Restaura
ntes 
52% 
Comedo
res 
31% 
Fritanga
s 
17% 
1.¿Qué tipo de establecimiento 
dedicado a la venta de comida es 
de su preferencia? 
Grafico 
Nº  1 
Solo 
11% 
Familia 
51% 
Amigos 
29% 
Novio(a) 
9% 
3.¿Cuándo visita este tipo de 
establecimiento lo hace con 
compañia? 
Grafico 
Nº 2 
Almuerz
o 
39% 
Ensalada
s 
17% 
Platos a 
la Carta 
25% 
Postres 
19% 
6.¿Qué tipo de comida esperaria 
encontrar en este restaurante? 
Grafic
o Nº 
3 
Si 
80% 
No 
20% 
8.¿Le gustaria que el nuevo 
restaurante tenga juegos infantiles? 
Grafico Nº 
4 
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34% 
35% 
28% 
3% 0% 
5.¿Cómo evalúa usted la idea de apertura 
de un restaurante? 
Excelente Muy Bueno Bueno Regular Malo
Gráfico Nº 5 
1 2 3 4 5 6
Ambiente 162 64 57 54 29 17
Servicio 75 124 75 56 39 14
Precio 55 76 98 80 39 35
Ubicación 29 36 45 67 138 68
Exclusividad 23 9 25 40 81 205
Sabor 51 69 69 86 53 55
9.¿Qué considera usted importante al momento de seleccionar un lugar donde comer?
de instalación de juegos infantiles en este restaurante. Por ende, esta 
información recolectada ayuda a confirmar que existe un mercado objetivo el cual 
prefieren visitar este tipo de establecimiento de entorno familiar en la industria de 
servicio como son los restaurantes. 
Esto sugiere que los clientes potenciales tienen el hábito de frecuentar 
restaurantes en compañía de familiares a la hora del almuerzo y esperan 
además que este posea un sitio de entretenimientos para sus hijos. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
De las preguntas 5-9 se puede concluir que las personas encuestadas 
consideran que es Muy buena Idea la apertura de un nuevo restaurante en el 
Municipio de Masaya y dentro de las expectativas del mercado objetivo se logró 
identificar que hay cuatro características importantes que se toman en cuenta al 
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C$15-
C$18 
51% 
C$20-
C$25 
49% 
 11.¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por el 
servicio a domicilio? 
Gráfico Nº 6 
Television 
41% 
Radio 
10% 
Periodico 
6% 
redes 
sociales 
30% 
Vallas 
publicitarias 
13% 
12.¿En qué medio de publicidad le gustaría 
recibir ofertas o promociones del restaurante? 
Gráfico Nº 7 
momento de seleccionar un lugar donde comer las cuales son: Ambiente, 
Servicio, Precio y Sabor. Por lo tanto, esto indica que son aspectos a considerar 
para el diseño de instalaciones y menú del mismo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
De las preguntas número 1016 y 11 se logró determinar que un 87% de los 
encuestados les gustaría que el nuevo restaurante brindara el servicio a 
domicilio, aunque el 51% de estos estaría dispuesto a pagar entre 15 a 18 
córdobas y el 49 % entre 20 a 25 córdobas adicionales por un buen servicio a 
domicilio, con ello se puede concluir que la prestación de este servicio es una 
excelente propuesta para captar clientes que no cuenten con el tiempo para 
asistir a un restaurante. 
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 Ver Anexo N°3. Análisis de Resultados, Encuesta N°1. Pregunta N°10.Pág.190 
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Siendo la publicidad un factor importante al momento de ofrecer promociones y 
nuevos platillos a los clientes, el 41% de estos prefirió recibir información de las 
promociones en la televisión y un 30% a través de las redes sociales como 
Facebook, Twiter, Instagram entre otras. Esto sugiere priorizar la publicidad del 
local y las promociones a través de la televisión que es el medio de 
comunicación preferido y accesible por el mercado objetivo y teniendo como 
segunda opción más rentable las redes sociales, siendo Facebook la más 
utilizada. 
Mediante la realización de la encuesta piloto se logró determinar que era 
necesario recolectar más información a través de una segunda encuesta17 para 
poder obtener mayor relevancia en los datos del estudio y por esta razón se 
realizaron 150 encuestas adicionales teniendo en cuenta que el error esta vez 
asciende a un 7.99%. Teniendo en cuenta que está cantidad se consideró por el 
equipo monográfico para obtener información relevante acerca de los 
consumidores que frecuentan restaurantes obteniendo así los siguientes 
resultados: 
 
 
                                                                 
17
 Ver Anexo N°2. Encuesta N°2. Pág. 190. 
50% 
29% 
21% 
Rango de Ingresos mensuales 
en su hogar: 
6000-7500 7501-9000 9001 a mas
Gráfico Nº8 
75% 
25% 
1.¿Frecuenta Restaurante? 
Si No
Grafico Nº9 
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De las preguntas 1-3-5-6-718 e ingresos se determinó que un 75% del total de los 
encuestados en la encuesta N°2 que ascienden a 150 equivale a 112 visita algún 
restaurante, acudiendo el 32% al menos una vez por semana, pero al conocer su 
nivel de satisfacción en cuanto al servicio recibido en otros restaurantes se 
determinó que solo el 13% de estos estaba insatisfecho, de igual manera, el 54% 
acuden con su familia y consumen alrededor de 250 a 800 córdobas en 
promedio, lo cual es razonable considerando que el 50% de los encuestados 
poseen ingreso mensuales entre 6000 a 7500 córdobas.  
Por lo tanto, se puede concluir que el mercado objetivo posee la capacidad de 
compra, ya que cuentan con un nivel de ingreso aceptable para adquirir cualquier 
platillo y bebida que se ofrecerá en el restaurante, teniendo en cuenta que hay 
una alta tendencia de asistencia a estos en familia o amigos, sin embargo, existe 
descontento respecto al servicio recibido por otros locales, esto sugiere que es 
una opción viable captar a los clientes inconformes. 
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 Ver Anexo N°4. Análisis de Resultados de Encuesta N°2,Pág.190 
10% 
54% 
24% 
12% 
5.¿Cuándo visita este tipo de 
establecimiento lo hace con 
compañia? 
Solo Familia Amigos Novia/o
Gráfico Nº10 
14% 
30% 26% 
17% 
13% 
6.¿Cuánto gasta en la visita a 
estos locales regularmente? 
C$150- C$250 C$251-C$500
C$501-C$800 C$801-C$1000
C$1000 a mas
Grafico Nº 11 
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mas de 1 
* sem. 
13% 
1 * 
semana 
32% 
1 ves 15 
dias 
30% 
1 ves * 
mes 
25% 
3.¿Con qué frecuencia usted come 
en este tipo de establecimiento? 
Gráfico Nº12 
Lunes 
6% 
Martes  
5% 
Miercole
s 
7% Jueves 
8% 
Viernes 
16% Sabado 
30% 
Domingo 
28% 
4.¿Qué dias acostumbra a ir a este 
tipo de establecimiento? 
34% 
23% 
43% 
9.Estaria dispuesto a degustar 
nuestro servicio de: 
Almuerzo Cena Ambos
69 
52 54 
Platos a la Carta (C$80-
130C$)
Combo Rostizado
Familiar(C$210-350C$)
Combo Asado
Familiar(C$271-350C$)
10.¿Cuánto estaria dispuesto a pagar por un 
servicio de comida en este restaurante? 
Platos a la Carta (C$80-130C$)
Combo Rostizado Familiar(C$210-350C$)
Combo Asado Familiar(C$271-350C$)
  
 
La información captada de las preguntas 3-4 se concluyó que el 32% de los 
encuestados visita al menos una vez por semana un restaurante y cuyos días 
preferidos son los Viernes, Sábados y Domingos siendo el Sábado el día más 
frecuentados por el mercado objetivo para visitar los restaurantes con un 30%. 
Esto suscita que la demanda más alta dentro la semana son los últimos tres días 
de esta, aunque existe homogeneidad de asistencia los días Lunes, Martes, 
Miércoles y Jueves. 
  
Gráfico Nº13 
Gráfico Nº14 
Gráfico Nº15 
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Las preguntas 9-10 refleja que un 43% de los encuestados les gustaría que el 
restaurante tuviera los servicios de almuerzo y cena para poder degustar de 
ellos. Teniendo la opción de degustar una variedad de platillos de los cuales 
estarían dispuestos a consumir, los platos a la carta que estén en un precio de 
80 a 130 córdobas, combo de rostizado familiar de 210 a 350 córdobas y 
finalmente por un combo de asado familiar de 271 a 350 córdobas. 
Por ende, se determinó que existe una alta demanda por los servicios de 
almuerzo y cena, por otra parte, la selección de platillos del mercado objetivo 
tiene una tendencia de aceptación por los combos familiares y platos a la carta, 
lo cual tiene concordancia, ya que estos asisten en familia o con amigos. 
3. Análisis de la demanda. 
 
El principal propósito del Análisis de Demanda es determinar cuáles son las 
fuerzas que afectan los requerimientos del mercado; así como las características 
propias del servicio y prefijar su participación en el afán de satisfacer las 
necesidades preestablecidas por el cliente. 
La cuantificación de la demanda se conocerá a través de la aplicación de 
encuestas, que a su vez estarán en función de una serie de factores, como la 
necesidad real que se tiene del producto, el precio que paga el cliente por la 
competencia, el nivel de ingreso de la población y la frecuencia con que adquiere 
el producto. Por tanto, dicha encuesta se categoriza como una fuente primaria y 
las fuentes secundarias como revistas, periódicos, información de instituciones 
estatales, y otros restaurantes como Verdi I ubicado en el Mercado Ernesto 
Fernández y Rosticería Monimbo, entre otros; cuyo análisis e interpretación 
ayudará a calcular la Demanda Actual. Por último, estimar las proyecciones de la 
demanda de la población y su crecimiento a través de los años, con el fin de 
definir la situación vigente y la potencial situación futura en el mercado de 
servicios. 
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3.1. Proyección de la Demanda de Platillos. 
3.1.1. Cálculo del consumo per cápita a través de Fuentes primarias. 
 
Para calcular el Consumo Per cápita de platillos se utilizó como fuente de 
información la encuesta Nº219 aplicadas a los habitantes del municipio de 
Masaya, de estas encuestas se tomaron como base las preguntas número uno y 
tres que corresponden a la asistencia a restaurantes y la frecuencia de visita 
respectivamente. 
Para realizar un análisis más detallado acerca del Consumo Per Cápita se 
decidió separar cada una de las interrogantes seleccionadas para dicho análisis. 
Por tanto, con respecto a la Frecuencia se hizo una clasificación en base a las 
opciones presentadas en el modelo de la encuesta Nº2 que se aplicó, los que se 
detallan a continuación: 
 Más de una vez por semana, que es equivalente a que el encuestado al 
menos visite ciento cuatro veces al año el restaurante. 
 Una vez por semana, lo que equivale a que el encuestado visite solo 
cincuenta y dos veces al año 
 Una vez cada quince días, lo que corresponde a que el encuestado visite 
veinticuatro veces al año. 
 Por lo menos una vez al mes, lo que es equivalente a que el encuestado al 
menos visite doce veces al año. 
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Tabla Nº1. Frecuencia de visitas al año. 
Frecuencia Visitas (Personas/Año) 
Más de una vez por semana 104 
Una vez por semana 52 
Una vez cada 15 días 24 
Por lo menos una vez al mes 12 
Total 192 
Fuente: Elaboración propia. 
Considerando la tabla anterior de visita por persona al año, se estima que la 
frecuencia de visita se aproxima a 192, que corresponde a la frecuencia 
promedio mínima de visita al año, la cual fue basada de la pregunta número tres 
de la encuesta Nº2. 
Cabe mencionar que en este estudio se considera, que por lo menos cada cliente 
consume un platillo y una bebida cada vez que hace una visita al restaurante 
(siendo el platillo una variante entre platos a la carta, combos rostizados o 
combos asados). 
Para calcular el consumo total de platillos se determinó de la siguiente manera: 
   (     )  (         )  (   ) 
Dónde: 
CT: Consumo Total. 
PMP: Platillo Mínimo por Persona. 
P.A.R.S.E: Personas que Asisten a Restaurantes Según Encuestas. 
PARSE= (Porcentaje de asistencia a restaurantes) *(Total de encuestas) 
PARSE= (0.75) *(150) 
PARSE=112 personas/visitas. 
FT: Frecuencia Total. 
   ( 
     
       
)  (   
        
      
)  (   
       
   
) 
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Luego, para conocer el consumo Per Cápita, se realizaron los siguientes 
cálculos. 
                         
               ⁄
            
= 192 platos/Pers.Año  
Para calcular la Demanda Total en base a los Resultados obtenidos en la 
encuesta (consumo Per Cápita), se necesitó proyectar la Población del Municipio 
de Masaya utilizando como referencia datos del crecimiento poblacional del 
CENSO 200520 de la población económicamente activa la cual equivale a 92,598 
personas y proyectado hacia el año 2016 es de 112,675 personas. 
Tabla Nº2 Proyecciones de la población del Municipio de Masaya. 
Proyección de la población a partir de 2016 
Años Cantidad 
2016 112,675 
2017 114,703 
2018 116,768 
2019 118,870 
2020 121,009 
Fuente: Censo 2005 
A continuación, se presenta la proyección correspondiente de la demanda del 
horizonte de planeación 2016-2020. 
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Tabla Nº3.Proyecciones de la demanda.  
Fuente: Elaboración Propia. 
Como resultado de las proyecciones de la población y el porcentaje de asistencia 
que es un 75% obtenido mediante la encuesta Nº2 se determinó el consumo Per 
Cápita de la población económicamente activa del Municipio de Masaya y por 
consiguiente se obtuvo la demanda total para los años anteriormente 
mencionados en la tabla Nº3. 
4. Análisis de la Oferta. 
 
En este estudio se encuentra un tipo de Oferta Competitiva o de Mercado Libre, 
por lo que se encuentra en una competencia monopolística porque existen 
servicios heterogéneos que compiten en el mercado constituyéndose sustitutos 
similares entre sí. Debido a que hay una homogeneidad referente al servicio 
ofrecido por los oferentes. Existiendo una variedad de competidores en la zona 
como son: Verdi 1 y 2, restaurantes Tip–Top, entre otros. Para realizar el Análisis 
Exhaustivo de la oferta en el presente estudio de mercado existen diversos 
factores que se mencionan a continuación: 
PROYECCION DE LA 
DEMANDA DE 
PLATILLOS 
% DE 
DEMANDA 
Consumo Per cápita 
(Platillos 
*Persona/Año) 
Demanda Total 
(Platillos/año) 
Años 
Cantidad 
personas 
2016 112,675 75% 192 16,225,200 
2017 114,703 75% 192 16,517,232 
2018 116,768 75% 192 16,814,592 
2019 118,870 75% 192 17,117,280 
2020 121,009 75% 192 17,425,296 
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 Existe gran cantidad de oferentes de servicio de comida, de los cuales se 
tomaron en cuenta los que se encuentran en la línea de restaurantes y 
ofrecen un servicio similar teniendo como resultado un total de 16 
restaurantes y 10 servidores de comida rápida reconocidos. 
 
Tabla Nº4. Competidores de la Zona 
Restaurantes Comidas Rápidas 
Los Sabogales Guapollon (5) 
Ivania's Win RapiPollos (3) 
El Bucanero Deli Pollos (2) 
Mesón de la Terraza 
Che-Gris 
Campestres El Paraje 
Bar y Restaurante la Ronda 
El Verdi 
Comidas Criollas 
TIP TOP 
Pizza Georeke's 
Rosticería Pollo Loco 
Restaurante El Calvario 
Rosticería Café 1900 
Rosticería Monimbo 
Restaurante y Centro de Eventos Don Pepe 
Fuente: Elaboración propia. 
 
 La Carencia de información respecto a costos de producción, cantidad 
ofertada de los competidores, a excepción de ciertos locales donde se 
logró obtener la capacidad instalada de estos. 
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Mediante datos brindados por el Restaurante Verdi ubicado en el costado 
noroeste del mercado Ernesto Fernández, se logró conocer la oferta de Platillos 
que ofrecen a sus clientes durante un mes de los cuales son: 
Tabla Nº5. Reporte de venta Restaurante Verdi21. 
Verdi 1 
Ventas 
(Unids/Mes) 
Ventas 
(Unids/Sem) 
Ventas 
(Unids/Día) 
% Ventas 
Combos Asados 1640 410 59 33.19 
Combos Rostizados 2485 621.25 89 50.29 
Platos a la Carta 816 204 29 16.51 
Total 4941 1235.25 176 100 
Fuente: Elaboración propia. 
Por otra parte, se recopilaron datos de un Local afiliado al restaurante Verdi 
dedicado solamente a la venta de comidas rápidas, donde se obtuvo las ventas 
realizadas en una semana, las cuales ascienden a: 
Tabla Nº6. Reporte de venta Comida Rápida Verdi. 
Fuente: Elaboración propia. 
Basándose en los datos recopilados por el restaurante Verdi descritos 
anteriormente, se pudo obtener una base para cuantificar la oferta que existe en 
el municipio de Masaya, teniendo en cuenta que se consideró que el nivel de 
ventas (oferta de platillos) sería la misma para los demás restaurantes de la 
                                                                 
21
Ver Anexo N°6. Reporte de vente de Restaurante Verdi del Mes de Abril. Pág. 190  
  VENTAS 
(Unids/Mes) 
VENTAS 
(Unids/Sem) 
VENTAS 
(Unids/Día) 
Local de comida 
rápida VERDI 
7,562 1,890 270 
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zona, debido a que no se pudo adquirir información por parte de los demás 
establecimientos. 
Tabla Nº7. Oferta Total de la Competencia. 
Tipo 
de 
Establecimiento 
Nº de 
Establecimientos 
VENTAS 
(Unids/Mes) 
TOTAL 
Restaurantes 16 4,941 79,056 
Comidas Rápidas 10 7,562 75,620 
  
TOTAL (Oferta Total/Mes) 154,676 
  
TOTAL (Oferta Total/Anual) 1,856,112 
Fuente: Elaboración propia. 
5. Demanda Potencial Insatisfecha. 
 
Mediante los datos obtenidos en el análisis de la demanda y la oferta, la cual 
tiene una tasa de crecimiento de 11.5% en el rubro de Hoteles y Restaurantes 
según BCN22. Se logró determinar la demanda potencial insatisfecha anual en la 
que se indica el número de platillos faltantes para satisfacer la demanda de la 
población que solicita este servicio.  
El cálculo de la demanda insatisfecha se cuantifico tomando en cuenta los datos 
proyectados de la demanda de platillos al año (ver tabla Nº3) y los datos 
proyectados de la oferta (Ver tabla Nº7), mediante la ecuación siguiente: 
DPI=Demanda Total – Oferta Total. 
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 http://www.laprensa.com.ni/2016/05/25/economia/2040299-restaurantes-y-hoteles-dinamicos 
Estudio de pre-factibilidad para la instalación de un restaurante llamado 
VEROLI, ubicado en el Municipio de Masaya en el periodo 2016-2020 
 2016
 
 35  
 
Tabla Nº8. Demanda Potencial Insatisfecha. 
Demanda Total 
(Platillos/año) 
Oferta Total 
(Platillos/año) 
Demanda Potencial 
Insatisfecha 
% Absorción 
(0.5%) 
16,225,200 1,856,112 14,369,088 71,845 
16,517,232 2,069,565 14,447,689 72,238 
16,814,592 2,307,565 14,506,999 72,535 
17,117,280 2,572,935 14,544,292 72,721 
17,425,296 2,868,822 14,556,514 72,783 
Fuente: Elaboración Propia 
Por consiguiente, se procedió a tomar el porcentaje de absorción de 0.5% para la 
realización del estudio y a partir de este determinar la proyección de cada uno de 
los platillos propuestos (Platos a la Carta, Combos Rostizados y Combos 
Asados) en el horizonte de planeación 2016-2020 teniendo en cuenta el 
porcentaje de oferta de platillos (ver Tabla Nº5). 
Tabla Nº9.Proyeccion de la Demanda Insatisfecha por Platillos. 
Tipos de Platillos % 
Horizonte de planeación 
2016 2017 2018 2019 2020 
Platos a la Carta 33.19% 23,847 23,977 24,076 24,137 24,158 
Combo Rostizados 50.29% 36,134 36,331 36,480 36,574 36,605 
Combo Asado 16.51% 11,865 11,930 11,979 12,010 12,020 
 
Total 71,845 72,238 72,535 72,721 72,783 
Fuente: Elaboración propia. 
Se afirma que dicha estimación de la oferta se realizó con la información 
proporcionada por el Restaurante Verdi 1, Rosticería Monimbo y local de comida 
rápida Verdi 1. Por lo cual, se determinó que existe mercado potencial para este 
rubro por la demanda potencial insatisfecha cuantificada. 
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5.1. Análisis de demanda potencial insatisfecha para Refrescos 
 
El cálculo de la demanda potencial insatisfecha de bebidas, se determinó mediante la información obtenida por parte del 
reporte de venta mensual de Restaurante Verdi, este sería la cantidad ofertada. Por tanto, al considerar la ponderación 
de dicha oferta para cada una de las bebidas y luego multiplicarla con la absorción estimada (ver Tabla Nº8) se obtiene 
las siguientes proyecciones de Refrescos. 
Tabla Nº10. Proyecciones de Bebidas23. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración propia. 
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 Ver anexo N°6. Reporte de Venta de Restaurante Verdi del Mes de Abril. Pág. 190  
Refresco Cantidad 
Ofertada 
mensual 
Ponderación Horizonte de planeación 
2016 2017 2018 2019 2020 
Cacao 1,346 25% 17,757 17,854 17,927 17,973 17,988 
Linaza 733 13% 9,670 9,723 9,763 9,788 9,796 
Jamaica 391 7% 5,158 5,186 5,208 5,221 5,225 
Te 610 11% 8,047 8,091 8,125 8,145 8,152 
Gaseosa 990 18% 13,060 13,132 13,186 13,220 13,231 
Cerveza 1,376 25% 18,153 18,252 18,327 18,374 18,389 
Total 5,446 100% 71,845 72,238 72,535 72,721 72,783 
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Los datos de la anterior tabla presentan los refrescos que se ofertarán en el 
Restaurante VEROLI. Teniendo en cuenta que, para el cacao, linaza, te y 
Jamaica serán servidos en vasos de 20 onzas. Las gaseosas que se ofrecerán 
serán de 12 onzas y 1.75 litros con una proporción de 74% y 26% 
respectivamente, de igual manera la Cerveza 12 onzas y de Litro con una 
proporción de 62% y 38% correspondientemente. 
6. Análisis de Precios. 
 
Las compañías resuelven el aspecto de la fijación de precios al seleccionar uno 
de los siguientes métodos de fijación de precio: fijación de precios más altos, 
fijación de precios con base en la rentabilidad de objetivo, fijación de precio con 
base en el valor percibido, fijación de precio con base en el valor, fijación de 
precios con base en la tasa corriente y fijación de precio con base en la licitación 
de cierre24.  
Para la Fijación de Precios se utilizaron fuentes primarias en base a datos 
recopilados en la encuesta Nº2. En el Estudio de Mercado aún no se han 
calculado los costos de producción. La fijación del precio en esta parte del 
estudio se basará por el valor percibido, es decir, estará en función de la 
estimación del consumidor sobre el servicio. 
 Fijación de precios 
El precio estará determinado por los resultados obtenidos de la encuesta 
Nº2 que se realizaron en el Municipio de Masaya. En dicha encuesta se 
formuló una pregunta referente al precio por el cual estarían dispuestos a 
cancelar por el platillo de su gusto (Ver pregunta N°10)25. 
Para tener una visión más clara del platillo que prefieren, se presentan los 
datos recopilados en la siguiente tabla: 
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 Dirección de Mercadotecnia. Phill ips Kotler.8va Ed. 
25
 Ver Anexo N°2. Encuesta Nº2: Pregunta Nº10. Pág. 190 
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Tabla Nº11.Estimación de Precios por platos. 
Tipo de Platillo Precios Encuestados % 
Servicio a la carta C$80-C$130 69 53% 
C$131-C$200 60 47% 
Total 129 100% 
Combo rostizado 
personal 
C$65-C$90 35 48% 
C$91-C$130 38 52% 
Total 73 100% 
Combo rostizado 
familiar 
C$210-C$350 52 50% 
C$351-C$600 41 39% 
C$601-C$800 12 11% 
Total 105 100% 
Combo Asado 
Personal 
C$75-C$100 37 48% 
C$101-C$130 40 52% 
Total 77 100% 
Combo Asado 
Familiar 
C$200-C$270 49 48% 
C$271-C$350 54 52% 
Total 103 100% 
Fuente: Elaboración propia. 
En la tabla anterior se presentan los diferentes precios de los platillos a ofertar, 
de los cuales se pudo obtener un estimado de cuanto estarán dispuestos a pagar 
los futuros clientes por los platillos, siendo así la mayor cantidad de encuestados 
tiene alta preferencia por los platos a la carta con un estimado a cancelar de 
C$80 a C$130, le sigue los Combos Rostizados Familiares en el rango de C$210 
a C$350 y por último los Combos Asados Familiares en el rango de C$271 a 
C$350. Sin embargo, no se están obviando los combos personales, debido a que 
los encuestados manifiestan aceptación por los combos rostizados personales 
que están en el rango de C$91 a C$130 y los de Asado Personal de C$101 a 
C$130, teniendo en cuenta que cada uno de los rangos anteriormente descritos 
son los que tienen el mayor porcentaje. 
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Otra razón por la cual se puede asignar este precio en los platillos es comunicar 
entre los consumidores de este servicio, que los platillos ofertados poseen igual 
calidad que los competidores. Los vendedores deben considerar los precios 
además de sus aspectos económicos. Muchos consumidores utilizan el precio 
como indicador de calidad26. 
7. Canal de Distribución. 
 
La comercialización es la actividad que permite al oferente hacer llegar un bien o 
servicio al consumidor con los beneficios de tiempo y lugar, para brindar al 
cliente la atención que espera por la compra. 
El canal de distribución es la trayectoria del bien trasladado del productor al 
consumidor final. Desde el punto de vista de una empresa la distribución es una 
de los principales aspectos a considerar, debido a que es una variable 
indispensable a la hora de la venta de los productos o servicio a ofrecer al 
cliente. Además, influye en los otros componentes de mercadeo tales como la 
política de precios o el posicionamiento del producto o servicio con respecto a la 
competencia. 
En el caso de la constitución del Restaurante Veroli este no necesita 
intermediario, por ello su canal de distribución es directo porque el restaurante 
venderá directamente al consumidor final. 
Es por esta razón que se define el canal de comercialización de la siguiente 
manera: 
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 Dirección de Mercadotecnia. Phill ips Kotler.8va Ed. Pag:506 
Restaurante Cliente 
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8. Logotipo del Restaurante. 
 
El nombre del restaurante al que se hace referencia en este estudio es “Veroli”, 
ya que este hace honor a la comunidad que posee el mismo nombre que se 
encuentra en la provincia de Frosinone en la región de Lacio, Italia. El logotipo 
representará un atractivo visual para los consumidores, ya que su simbología 
personifica la idea de lo que se pretenderá comercializar con un toque de 
elegancia reflejada en el gorro y corbatín del personaje utilizado, por lo tanto, con 
esta marca, se podrá distinguir o/y diferenciar de otros competidores similares. 
Como se muestra a continuación se añadirá una frase publicitaria en el logotipo 
del restaurante, el cual será: “La mejor elección para tú paladar”. 
“La mejor elección para tú paladar” 
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9. Publicidad y Promoción. 
 
A través de la publicidad toda empresa ambiciona incrementar el consumo de un 
producto o servicio ya sea con técnicas de propaganda o por medios de 
comunicación. En la encuesta Nº127 realizada a los habitantes del municipio de 
Masaya, se hizo referencia sobre los medios que les gustaría que se dé a 
conocer las promociones del restaurante, seleccionando como medios 
preferidos: la televisión, Redes Sociales, vallas publicitarias y radio. 
Por los medios antes mencionados se informará sobre las promociones que este 
brindará a sus clientes, se detallará la calidad del servicio y se promoverá el 
consumo de Platillos exquisitos elaborados en el restaurante. 
Estos medios publicitarios son viables para la empresa, pero el más factible son 
las redes sociales como Facebook, Instagram y Twiter ya que estas son 
gratuitas, siendo Facebook la más utilizada por los nicaragüenses, en el cual se 
pueden elaborar volantes acerca de los combos y platillos que se ofertarán, las 
vallas se colocarán en las avenidas, calles y parques principales del municipio. 
En forma general estos medios no representan elevados costos al momento de 
hacer efectiva dicha publicidad. 
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CONCLUSIONES 
 
En el Estudio de Mercado se determinó la demanda que absorberá el restaurante 
Veroli mediante el procesamiento de datos que se obtuvieron por fuentes 
primarias y secundarias. 
 
A través de la encuesta se logró conocer que un 75% de personas que visitan 
restaurantes y lo hacen en compañía de su familia o amigos. En definitiva, este 
servicio es demandado por el mercado objetivo que pertenecen al casco urbano 
de la población económicamente activa entre 15 a 60 años del municipio de 
Masaya, es por esta razón que se puede incursionar para cubrir el 0.5% de la 
demanda que se ha estimado en el estudio.  
 
Se realizó un análisis de la oferta para conocer las cantidades de los platillos que 
se comercializan, con dicho análisis determino la demanda es mayor que la 
oferta, debido a que existen pocos oferentes y gran cantidad de demandantes.  
 
La demanda insatisfecha cuantificada de platillos por persona es alta. Por ende, 
se considera posible la instalación de un restaurante que absorba parte de la 
misma, ya que permitirá a la población objetivo optar por una nueva alternativa 
de consumo. 
 
Se estableció el precio de compra del plato a la carta, combos de asados y 
Rostizados personales y familiares, por medio del criterio del consumidor, dado 
que en el Estudio de Mercado aún no se han fijados los costos. Con el análisis 
de la encuesta el precio que predomina para un plato a la Carta oscila entre C$ 
80 y C$ 130, combo rostizado personal entre C$91 a C$130 y combo familiar 
entre C$210 a C$350, combo asado personal entre C$101 a C$130 y combo 
familiar entre C$271 a C$350. 
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El canal de distribución que se empleará es directo Restaurante – Cliente debido 
a que este servicio es un hibrido, porque es un producto con una atención 
brindada y no hay intermediarios. 
Por último, se definieron los medios de comunicación que se emplearán para dar 
a conocer este servicio como es la televisión. Además, existe otra alternativa, las 
redes sociales que son viables para el restaurante y actúan directamente en el 
aumento de los niveles de venta que se lleguen a tener sobre el mismo. 
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ESTUDIO TÉCNICO 
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OBJETIVOS 
 
Objetivo General: 
Realizar un estudio técnico que proporcione los requisitos necesarios para la 
instalación de un Restaurante. 
 
 Objetivos Específicos: 
 
 Determinar la capacidad y localización que tendrá el restaurante. 
 Describir la ingeniería de proyecto conteniendo los materiales, la 
maquinaria y el proceso productivo para la realización de platillos y 
bebidas en el restaurante. 
 Determinar la distribución de planta. 
 Delimitar el personal necesario con que debe contar el restaurante. 
 Definir los aspectos legales y medio ambientales del restaurante.  
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En este capítulo se presentará la localización del restaurante. Seguidamente se 
estimará el tamaño de la empresa y se detallará el proceso productivo y los 
principales productos a ofrecer. Luego se realizará el planeamiento de la 
producción y del personal de cocina, así como de atención. 
 
1. Localización. 
 
La localización tendrá como propósito encontrar la ubicación óptima para el 
proyecto, la cual espera satisfacer las exigencias y/o requerimientos de los 
clientes y empleados. 
 
1.1. Macro Localización. 
 
Para el desarrollo del estudio de macro localización se ha decidido utilizar el 
método de Brown y Gibson28, debido a que este combina Factores cuantitativos, 
tales como el costo del terreno entre otros, con factores subjetivos a los que se 
les asignan valores ponderados de peso relativo, como la cercanía a 
competidores. Se analizará principalmente tres departamentos elegidos por su 
nivel turístico, que también contienen mayor población de nivel socioeconómico 
tales como: 
 Masaya 
 Granada 
 Carazo 
El único factor objetivo a considerar será el costo del terreno, debido a la 
posibilidad de poder cuantificarlo. 
Tabla Nº12.Factores Objetivos. 
Factores Objetivos Definición 
Costo Terreno Costo del Terreno en el departamento en mención 
Fuente: Elaboración propia 
                                                                 
28
 Preparación y Evaluación de Proyectos, Nassir Sapag Chain, 2da. Ed. Pág. 150  
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Los factores subjetivos a considerar, determinados por un análisis del mercado, 
son los siguientes. 
 
Tabla Nº13.Factores Subjetivos. 
Factores Subjetivos Definición 
Ubicación de los 
demandantes 
Distancia Entre el restaurante y los clientes potenciales 
Disponibilidad de Terrenos Presencia de terrenos en venta en los posibles 
departamentos 
Presencia de 
Competidores 
Reducción de ganancias debido a proximidad de 
competidores 
Riesgos de pérdida de clientes debido a cercanía 
competidores 
Fuente: Elaboración propia. 
 
A continuación, se desarrollará el método seleccionado, considerando los 
siguientes puntos: 
 El costo del terreno en el tiempo cero. 
 El costo del terreno que se ha considerado para cada departamento, es el 
promedio del costo de los terrenos disponibles. 
 
Tabla Nº14.Costo del Terreno por Departamento29 
Departamento Costos 
terrenos en 
US$(C1) 
Reciproco(1/C1) metros m2 
Masaya 3900 0.00026 546 
Granada 5650 0.00018 432 
Carazo 4850 0.00021 380 
    0.00064   
Fuente: Elaboración propia. 
 
De esta forma, los factores objetivos que se ha considerado para la evaluación, 
presentan los siguientes valores: 
                                                                 
29
 http://www.encuentra24.com/nicaragua-es/bienes-raices-venta-de-propiedades-lotes-y-
terrenos#regionslug=masaya,carazo&page=1 
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Tabla Nº15.Valores de Factores Objetivos. 
Factor objetivo Valor 
FO1 0.400900 
FO2 0.276727 
FO3 0.322373 
 Fuente: Elaboración propia. 
 
Para la determinación del valor relativo de los factores subjetivos se considerará 
lo siguiente: 
 La ubicación de los demandantes es igual de importante que la 
disponibilidad del terreno en el departamento. 
 La disponibilidad del terreno es más importante que las ventajas que se 
puedan obtener de la presencia de competidores. 
 
Tabla Nº16.Comparaciones Pareadas de Factores objetivos. 
Factor comparaciones pareadas Suma de 
preferencias 
índice Wj 
Ubicación Disponibilidad Competencia 
Ubicación   1 0 1 0.33 
Disponibilidad 1   1 2 0.67 
Competencia 0 0   0 - 
Total 1 1 1 3   
Fuente: Elaboración propia. 
Para la ubicación de los demandantes, según el resultado del análisis de 
mercado, encabeza la lista de preferencia Masaya, le sigue Granada y finalmente 
Carazo. 
Tabla Nº17.Comparaciones Pareadas del Factor Ubicación 
Factor ubicación 
Localización Masaya Granada Carazo suma de preferencias Ri 1 
Masaya   1 1 2 0.50 
Granada 0   1 1 0.25 
Carazo 1 0   1 0.25 
Total 1 1 2 4 1 
Fuente: Elaboración propia. 
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Luego de una búsqueda de terrenos disponibles, se encontró que Carazo tiene 
mayor disponibilidad, y le sigue Granada y Masaya con igual recurso. 
Tabla Nº18.Comparaciones Pareadas del Factor Disponibilidad. 
Factor Disponibilidad 
Localización Masaya Granada Carazo suma de preferencias Ri 2 
Masaya   1 0 1 0.25 
Granada 1   0 1 0.25 
Carazo 1 1   2 0.50 
Total 2 2 0 4 1 
Fuente: Elaboración Propia. 
 
Los competidores se encuentran concentrados en los siguientes departamentos 
ordenados de mayor a menor concentración: Granada, Carazo, Masaya. 
 
Tabla Nº19.Comparaciones Pareadas del Factor Competencia. 
Factor Competencia 
Localización Masaya Granada Carazo suma de preferencias Ri 3 
Masaya  1 0 1 0.20 
Granada 1  1 2 0.40 
Carazo 1 1  2 0.40 
Total 2 2 1 5 1 
Fuente: Elaboración Propia. 
 
De acuerdo a las comparaciones pareadas, se obtiene el siguiente puntaje 
relativo: 
 
Tabla Nº20.Puntaje Relativo de las Alternativas de Localización. 
Factor  Puntaje Relativo índice Wj 
Masaya Granada Carazo 
Ubicación 0.50 0.25 0.25 0.33 
Disponibilidad 0.25 0.25 0.5 0.67 
Competencia 0.2 0.4 0.4 0 
Fuente: Elaboración propia. 
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Con lo expuesto anteriormente, los valores de los factores subjetivos que se 
obtienen son los siguientes: 
 
Tabla Nº21.Valores de los Factores Subjetivos. 
Factores Subjetivos Valores 
FS1 0.33 
FS2 0.25 
FS3 0.41 
Fuente: Elaboración propia. 
 
Considerando que la principal fortaleza del Restaurante será el nivel de servicio 
de los factores subjetivos que resultan más importantes para el proyecto. Se 
obtiene: 
 
Tabla Nº22.Media de preferencia de Localización. 
Medida de Preferencia de 
Localización 
Valores 
MPL1 0.38 
MPL2 0.27 
MPL3 0.34 
Fuente: Elaboración propia. 
 
De la Tabla N°22 se puede concluir que, la mejor alternativa sería desarrollar el 
proyecto “Restaurante Veroli” en el departamento de Masaya, seguida muy cerca 
por Carazo. 
Es importante mencionar que la ubicación del restaurante Veroli no implica 
necesariamente la compra de un local, ya que posteriormente en el estudio 
financiero se evaluará la factibilidad de la inversión. En caso se arriende un local 
comercial, la localización no afectará, ya que los supuestos son los mismos. La 
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mayor diferencia se encontraría en el costo de alquiler por m2, sin embargo, 
guardan la misma proporción que el costo por m2 de terreno en venta. 
 
Mapa N°1. Departamento de Masaya y sus municipios inmediatos. 
 
 
1.2. Micro localización.  
 
Con el propósito de seleccionar el municipio para instalar el restaurante Veroli, se 
empleó el método cualitativo por puntos donde se analizaron los factores que 
influyen al elegir la ubicación óptima en las que se contemplaron los municipios 
de: Masaya, Catarina y Nindirí. 
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Tabla Nº23. Matriz de Decisión de Localización del Restaurante. 
Municipios Masaya Catarina Nindirí 
Factores Peso 
Asignado 
Calificación Calificación 
Ponderada 
Calificación Calificación 
Ponderada 
Calificación Calificación 
Ponderada 
Accesibilidad a 
materia prima 
0.2 8 1.6 6 1.2 7 1.4 
Cercanía al mercado 
Objetivo 
0.3 9 2.7 4 1.2 6 1.8 
Presencia de 
empresas 
competidoras 
0.15 7 1.05 5 0.75 6 0.9 
Servicios básicos  0.1 8 0.8 4 0.4 8 0.8 
Seguridad de área 0.15 7 1.05 4 0.6 7 1.05 
Vías de 
comunicación 
0.1 8 0.8 6 0.6 8 0.8 
Total 1 
 
8 
 
4.75 
 
6.75 
  Fuente: Elaboración propia. 
El municipio que obtuvo la mayor calificación fue Masaya con 8 puntos, Nindirí con 6.75 puntos y Catarina con 4.75 
puntos. Por lo tanto, el indicado para instalar el Restaurante Veroli es Masaya, mismo que es considerado una de las 
zonas más céntricas y agradables del departamento de Masaya. A continuación, se presenta información referente al 
municipio de Masaya: 
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 Es uno de los municipios más grandes del departamento de Masaya, 
además de concentrar la mayor cantidad de habitantes con respecto a los 
demás municipios. 
 Cuenta con los siguientes servicios públicos: agua potable, drenaje, 
alumbrado público, mercados, salud, cuerpo de bomberos, parques, 
plazas, monumentos, iglesias.  
 Algunas empresas e instituciones que se ubican en esta zona son: 
Bancos, universidades, Alcaldía, Boutique´s, Restaurantes, ópticas entre 
otras. 
 Está en el área central del departamento de Masaya y es la mejor 
comunicada puesto que cruzan varias vías importantes como: avenida los 
leones, avenida pochotillo, calle limón, avenida San Jerónimo y avenida 
San Carlos. Además, se tiene como vías de comunicación: buses y taxis. 
 Recibe una gran cantidad de visitantes nacionales y extranjeros por ser 
una ciudad turística de Nicaragua, conocida por sus atractivas artesanías, 
su gran cantidad de parques y el diseño arquitectónico de sus iglesias. 
 
Mapa N°2. Ubicación del Restaurante Veroli.  
Fuente: Google Mapas. 
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Mapa N°3. Ubicación del Restaurante Veroli.  
Fuente: Google Earth. 
Alcaldía de Masaya 1 C. ½ al norte. 
Por lo antes expuesto, se concluye que el lugar factible para la instalación del 
restaurante por las facilidades que se otorgan, además la ubicación del local es 
una ventaja para la venta de los productos.  
2. Ingeniería de Proyecto. 
2.1. Determinación del Tamaño Óptimo del Restaurante. 
 
La demanda de servicio es de 72,78330 platos al año que corresponden a la 
demanda potencial insatisfecha, de los cuales se tendrán que realizar 217 platos 
al día correspondientes a la proyección del quinto año del horizonte de 
planeación. Sin embargo, se dejará en 222 con una holgura de 5 platillos 
adicionales. Basándose en los cálculos realizados en el análisis de la oferta se 
determinaron los porcentajes de tipos de platillos que más se consumen. Por 
ende, al distribuir dichos porcentajes con la demanda diaria estipulada se obtuvo: 
                                                                 
30
 Ver Tabla N°8. Demanda Potencial Insatisfecha, Estudio de Mercado. Pág. 35  
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Tabla Nº24. Proyecciones de demanda diaria de platillos. 
Año 2016 2017 2018 2019 2020 Con 
holgura 
Demanda diaria 
(plato/día) 
214 215 216 216 217 222 
Tipo de 
plato 
Ponderación Demanda Demanda Demanda Demanda Demanda Demanda 
Asado 33.19% 71 71 72 72 72 74 
Rostizado 50.29% 108 108 109 109 109 112 
Carta 16.51% 35 36 36 36 36 37 
Fuente: Elaboración propia. 
Tomando en cuenta los datos de los platillos a realizar por día, se procedió a 
distribuir cada uno de ellos en su respectivo tipo de platillo. Por ende, se 
consideró los siguientes aspectos: 
Los platos a la carta tienen una cantidad de 37 unidades a producir, de los cuales 
el 60% serán carnes de res y el resto filetes pollo. Por tanto, al subdividir estos 
en sus respectivos platos se obtienen: 
Tabla Nº25. Proporción de platos a la Carta a realizar. 
 
 
 
 
        Fuente: Elaboración propia. 
Para platos a la carta 
Tipo de platillo 37 Distribución x 
platillos 
Cantidad 
a realizar 
Carnes 60% 22 
 
Bistecs 
entomatado 
 
10% 2 
Bistecs 
Encebollado 
 
10% 2 
Carne Jalapeña  18% 4 
Carne Churrasco  
22% 
5 
 
Carne a la plancha  
40% 
9 
 
Filete de pollo 40% 15 
 
Filete encebollado  55% 8 
Filete con queso 
Amarillo 
 
45% 7 
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Las siguientes tablas muestran la cantidad de guarniciones31 que complementan 
los platos a la carta. No obstante, a partir de ellas se puede determinar la 
cantidad de legumbres que se consideran utilizar al día.  
Tabla Nº26. Guarniciones de platillos a la Carta. 
Fuente: Elaboración Propia. 
Tabla Nº27. Requerimientos de legumbre para hacer las ensaladas. 
Producto 
Rendimiento 
x producto 
Legumbres 
requeridas x 
ensalada 
Cantidad 
necesaria 
para 37 
platos 
Cantidad de 
producto 
(unds/dia) 
Lechuga (und) 10 1 37 3.7 
Tomate (und) 6 2 74 12 
  Remolacha (und) 22 2 74 3.4 
Pepino (und) 22 2 74 3.4 
Aderezo(1lbs) 32 1 37 1.2 
Fuente: Elaboración Propia. 
Mediante pruebas realizadas en cocina se determinaron las cantidades 
necesarias de legumbres y aderezo requeridos para obtener un plato de 
ensalada. Para esto se necesita de una porción de lechuga en corte 
Chiffonade32, dos rodajas de remolacha, dos trozos de tomate cortados en 
Juliana33, dos rodajas gruesas de pepino y por último añadir media onza de 
Aderezo. 
                                                                 
31
 Ver Glosario pág.152 
32
 Ver Glosario pág. 152 
33
 Ver Glosario pág. 152 
Guarniciones A la carta 
Cantidad 
necesaria para 
37 platos 
Arroz (3 onz) 1 37 
Papa (3.5onz) 1 28 
Ensalada de legumbres 1 37 
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En los platillos de rostizado, de igual forma que los de Carta. Se procedió a 
distribuir en sus correspondientes combos, con los porcentajes de venta 
obtenidos por el Reporte de venta Restaurante Verdi. De los cuales se 
obtuvieron: 
Tabla Nº28. Proporción de Rostizados a realizar. 
Para los Rostizados 
Combos 112 
Cantidad de 
combos 
Cantidad de 
piezas 
Familiares 
   
8 Piezas de pollo 40% 45 358 
12 Piezas de pollo 20% 22 269 
Personal o pareja 
   
2 Piezas de pollo 25% 28 56 
4 Piezas de pollo 15% 17 67 
 
Total, piezas por día 750 
      Fuente: Elaboración propia 
Por tanto, al tener la cantidad de piezas y combos a realizar por día se puede 
determinar la cantidad de baldes a pedir y las guarniciones que acompañaran, 
estos serían aproximadamente 10 baldes34 diarios. Debido a que, la cantidad que 
contiene cada uno equivale a 80 piezas. A continuación, se muestran la siguiente 
tabla: 
 
 
 
 
                                                                 
34
 Ver Glosario Pág. 152 
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Tabla Nº29. Guarniciones de Rostizados. 
 Cantidad de Guarniciones por Combo 
Guarniciones 
12 
Piezas 
de 
pollo 
Cantidad 
necesaria 
para 22 
combos 
8 
Piezas 
de 
pollo 
Cantidad 
necesaria 
para 45 
combos 
4 
Piezas 
de 
pollo 
Cantidad 
necesaria 
para 17 
combos 
Total de 
Guarni-
ciones 
porción 
personal 
(onz) 
2 
Piezas 
de 
pollo 
Cantidad 
necesaria 
para 28 
combos 
Arroz (3 onz) 4 88 2 90 2 34 212 3 0 0 
Papa (7 onz) 2 44 1 45 1 17 106 3.5 1 28 
Frijol (3.5 onz) 2 44 2 90 1 17 151 1 1 28 
Ensalada 
(1taza) 
4 88 2 90 2 34 212 1 1 28 
Panes 
(unidades) 
6 132 4 180 2 34 346 1 1 28 
Pichel de Te 
(1.2 lts) 
1 22 0 0 0 0 22 0 0 0 
Fuente: Elaboración propia. 
Cabe destacar que la ensalada que se brindará en los combos de rostizados no es la misma que en los platos a la Carta, 
esta será de Repollo con mayonesa y ya vendrán preparadas en tacitas de 3 onzas por parte del proveedor. 
En los combos Asados se hizo una repartición de combos a servir en dos divisiones, uno para familiar (pollo entero) y dos 
para personales (medios y cuartos). Los cuales se presentan en la siguiente tabla: 
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Tabla Nº30. Tabla de proporción de platillos Asados a realizar. 
Para los Asados 
Combos 74 Cantidad de 
combos 
Cantidad 
de pollo 
Familiares    
Pollo Enteros 53.76% 40 40 
Personales    
1/2 Pollo 26% 20 10 
1/4 Pollo 20.76% 14 4 
 Total de pollos por día 53 
                Fuente: Elaboración propia. 
Tomando en cuenta los datos de la tabla anterior, se pueden definir la cantidad 
de baldes de pollo entero a pedir, aproximadamente seis. Puesto que cada balde 
equivale a 10 pollos enteros. Por otra parte, en la siguiente tabla muestra la 
cantidad de tortillas y chile a requerir por día. 
Tabla Nº31. Tabla de guarniciones de platillos Asados. 
Guarniciones 
pollo 
entero 
Cantidad 
necesaria 
para 40 
asados 
1/2 
pollo 
Cantidad 
necesaria 
para 20 
medios 
1/4 pollo 
Cantidad 
necesaria 
para 14 
cuartos 
Total 
Tortillas 
(3onz) 
4 160 2 40 1 14 214 
Chile (8onz) 1 40 1 20 0 0 60 
Chile (4onz) 0 0 0 0 1 14 14 
Fuente: Elaboración Propia. 
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La tabla siguiente conglomera los datos recabados de la cantidad de 
guarniciones a ocupar por día tanto arroz, papa, frijol, panes y demás. Se tomará 
en cuenta que las tablas de guarniciones N°26, N°29 y N°31 brindan la 
respectiva información, separando lo que llevaran los combos personales y 
familiares, porque la cantidad de la porción a entregar difiere, los platos a la 
Carta se tomaron como personales y resulta la tabla siguiente: 
Tabla Nº32. Total de guarniciones de todos los platillos por día en onzas y 
litros.  
Tipo de 
Guarnición 
Cantidad 
en 
combos 
Familiares 
Porción 
por 
combo 
Cantidad 
en 
platos 
Personales 
Porción 
por 
combo 
Total  
Arroz(onza) 212 3 37 3 747 
Papa(onza) 106 7 56 3.5 938 
Frijol (onza) 151 3.5 28 1 557 
Ensalada (taza) 212 1 28 1 240 
Panes (unidades) 346 1 28 1 374 
Pichel de Te (lts) 22 1.2 0 1.2 26 
Tortilla (onza) 214 3 0 3 642 
Chile (onza) 60 8 14 4 536 
Fuente: Elaboración propia. 
Lo antes expuesto brinda la información requerida para la producción diaria de 
las guarniciones correspondientes. También los baldes de chile de cebollitas 
picantes a utilizar, el cual sería uno porque cada unidad tiene un peso neto de 
654 a 660 onzas y se considera que habrá un uso de 536 onzas. Por 
consiguiente, se presentarán las tablas de producción de: 
 Arroz 
 Papa 
 Frijol 
 Masa 
Estudio de pre-factibilidad para la instalación de un restaurante llamado 
VEROLI, ubicado en el Municipio de Masaya en el periodo 2016-2020 
 2016
 
 61  
 
Tabla Nº33. Producción de Arroz. 
Arroz 
Porcentaje de crecimiento por libra 80% 
Cantidad a producir 747 onzas 
Libras de arroz cocido 46.7 
Cantidad de arroz crudo (lbs) 26 
  Fuente: Elaboración propia. 
Mediante pruebas realizadas en cocina, se determinó el rendimiento del arroz, a 
continuación, se muestra el siguiente cálculo: 
1 Lb (arroz crudo) ------------ 1.8 Lbs (arroz cocinado) 
            X ------------------------ 46.7 Lbs (arroz cocinado) 
X=26 Lbs de arroz crudo. 
Por lo tanto, para cubrir la demanda diaria de arroz para los platillos que se 
ofertaran en el restaurante, se necesitaran de 26 Lbs de arroz crudo. Para 
preparar esta cantidad de arroz se requerirá de 6 onzas de apio, 4 onzas de 
zanahoria, 6 copas de aceite (1 cup=8 onz) ,14 onzas de sal y 18 Lts de agua. 
Tabla Nº34. Producción de papa. 
Papa 
Porcentaje de merma por libra 25% 
Cantidad a producir en onzas 938 
Libras de papa 58.62 
Cantidad de papa bolsas 17 
 
  Fuente: Elaboración propia. 
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Mediante pruebas realizadas en cocina, se determinó que cada Libra de papa 
pierde un 25% cuando se fríe, obteniéndose el cálculo de la manera siguiente: 
1 Lb de papa (cruda) -------------- 0.75 Lb de papa frita 
             X ---------------------------- 58.62 Lb de papa frita 
X=81.76 Lbs de papa cruda. 
X= 81.76 Lbs*(1 bolsa/4.5 Lbs) = 17 Bolsas de papa cruda. 
La cantidad de papa en bolsas es de 17 equivalente a 3 cajas de papa (cada caja 
contiene seis bolsas de 4.5 libras congeladas). Por tanto, la producción requerida 
de 938 onzas se convierte a libras, lo cual sería 58.62. Sin embargo, para 
estimarla cantidad de bolsas se hace una regla de tres restándole el 25% del 
total del peso de la bolsa (que es la merma que surge por cambio de temperatura 
al freírse) y luego dividirlo entre las 4.5 libras para obtener la cantidad de bolsas 
diarias a utilizar. 
Tabla Nº35. Producción de Frijol. 
Frijol molido 
Porcentaje de crecimiento por libra 
246% 
Cantidad a producir(Onza) 
557 
Libras de frijol preparado, a consumir 
34.78 
Cantidad de frijol molido lbs 
25 
Cantidad de frijol cosido lbs 
22.4 
Cantidad frijol crudo lbs 
9.1 
  Fuente: Elaboración propia. 
Rendimiento del frijol esta seccionado en tres partes, esto se hizo mediante 
pruebas realizadas en cocina y se demuestran a continuación lo que se necesita 
para producir 34.78 libras de frijoles preparados:  
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 Crudo ha cocido. 
En este paso se tiene estipulado que el frijol entra en crudo y sale ya 
cocido, sin entrar en proceso de molienda. Agregándole 1 lb de Ajo y 1 lb 
de Sal por cada 30 libras de frijol crudo. 
1 Lb de frijol crudo ---------------- 2.46 Lbs frijol cocido 
 X  ------------------------ 22.4 Lbs frijol cocido 
X=9.1 libras frijol crudo 
 Cocido ha molido. 
Esta etapa se procede a moler el frijol cocido y se obtiene el frijol molido 
sin preparar. Teniendo en cuenta que para la porción de treinta libras más 
su aumento se añaden 1 Lb de ajo, 1 Lb de chiltoma, 6 Lbs de cebolla. 
 
1 Lb frijol cocido --------------- 1.11 Lb frijol molido 
 X -------------------- 25 Lb frijol molido 
X= 22.4 Libras de frijol cocido 
 Molido ha preparado. 
La última etapa para obtener frijoles preparados o ya listos para servir, se 
considera que su preparación tiene los siguientes aditivos por cada 5 
Libras de frijol molido: 3 onz de sal, 4 onz de salsa inglesa, 2 onz de 
mostaza, ½ onz de chile jalapeño, 1 Lb salsa de tomate, 1 cup de aceite, 1 
cabeza de ajo, ½ litro de agua. Y se determina la cantidad de frijol molido 
a ocupar. 
 
1 Lb de frijol molido --------------- 1.4 Lbs de frijol preparado. 
 X ------------------------- 34.78 Lbs de frijol preparado. 
X=25 Lbs de frijol molido 
Otra manera de calcular la cantidad a consumir de frijol preparado que es 34.78 
libras hasta determinar el crudo es: Las 34.78 libras se dividen entre el 140%( 
crecimiento de molido a preparado) para obtener 25 libras de frijol molido sin 
preparar. Por otra parte, el dato anterior se divide entre el 111%( crecimiento de 
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cosido a molido) y da 22.4 libras de frijol cocido sin moler. A partir de ello 
teniendo en cuenta el crecimiento del frijol crudo (es 146%) este se procede a 
dividir entre el 246% así obteniendo las 9.1 libras de frijol crudo por día. 
Tabla Nº36.  Producción de Masa. 
Tortillas 
Porcentaje de crecimiento por libra 130% 
Cantidad a producir (onza) 642 
Libras de masa a consumir 40.12 
Cantidad de MASECA 17 
        Fuente: Elaboración propia. 
Según las pruebas realizadas en área de cocina se pudo determinar el 
rendimiento de la MASECA para la masa de las tortillas. 
1 Lb de MASECA -------------- 2.3 Lbs de Masa 
 X --------------------- 40.12 Lbs de Masa 
X= 17 Lbs de MASECA. 
La masa de las tortillas se hará a base de MASECA, porque resulta más fácil de 
controlar y mejor calidad. Teniendo las libras de masa a consumir que son 40.12, 
se puede determinar la cantidad de MASECA a requerir dividiendo lo que se 
consumirá entre 230% y así obtener las 17 libras de masa en polvo, para lo cual 
se cubrirá la demanda del día que asciende a 214 unidades de tortillas de 3 onz. 
La determinación de bebidas tomando como año base el 2020, igual que los 
platillos se considerada según datos del estudio de mercado teniendo así la 
siguiente tabla: 
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Tabla Nº37. Ponderación de Refrescos. 
Refresco Ponderación, 
2020 
Año  Mes Semana 
Cacao(vaso) 25% 17,988 1,499 375 
Linaza(vaso) 13% 9,796 816 204 
Jamaica 
(vaso) 
7% 5,225 435 109 
Te 11% 8,153 679 170 
Gaseosa 18% 
74% 12onzas 9,791 816 204 
26% 1.75 lts 3,440 287 72 
Cerveza 25% 
62% 12onzas 11,401 950 238 
38% litro 6,988 582 146 
Total 100% 
 
72,78335 6,065 1,516 
    Fuente: Reporte de ventas restaurante Verdi. 
Se considerará que para los refrescos de cacao, linaza y Jamaica se comprarán 
por bolsas de 10 litros, de los cuales se pueden obtener 25 vasos de 20 onzas, 
por lo tanto, se harán pedidos al proveedor de 15 bolsas de Cacao,8 bolsas de 
Linaza,5 bolsas de Jamaica en la semana. Por otra parte, teniendo en cuenta la 
relación vasos /litros se necesitarán 70 litros de Té que serán vendidos con los 
demás platillos y añadiendo lo que se consumirá en los combos familiares que 
son 182 litros (esto sale de los 26 litros diarios calculados en la Tabla Nº32 
multiplicado por los 7 días de la semana) serán 252 litros de Té semanales, 
equivalentes a 9 bolsas de Té. 
En lo correspondiente con las Sodas y Cervezas que ofertará el restaurante, se 
harán pedidos Semanales a Pepsi de 9 cajillas de Gaseosas (12 Onzas) y 12 Six 
Packs de Gaseosas (1.75 Lts), de igual manera, se realizarán pedidos a la 
compañía Cervecera de Nicaragua (CCN) de 10 Cajillas de Cerveza (12 Onzas) 
y 12 Cajillas de Cerveza (1 Lt). 
 
                                                                 
35
 Ver Tabla Nº10. Proyecciones de Bebidas  Pág. 36. 
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2.2. Diagramas de flujo de preparación de platillos.  
 
Diagrama Nº1. Flujo de proceso de elaboración de carnes en salsa. 
 
Los diagramas de flujo de proceso descritos anteriormente, hacen referencia a 
los platos a la carta, específicamente la preparación de carnes definiéndose el 
proceso para la elaboración, también los tipos de salsa que hacen la diferencia 
entre un platillo y otro, obteniéndose así: Bistec encebollado o entomatado36, 
carne en salsa jalapeña, y Churrasco. Por otra parte, se agregarán las 
guarniciones que serán papa, arroz, ensalada de legumbres. 
                                                                 
36
 Ver Glosario, pág. 152 
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Diagrama Nº2. Flujo de proceso de elaboración de carnes a la plancha. 
 
Los Flujogramas descritos previamente, solo hacen énfasis a un platillo de carne 
a la plancha, en los que se tomarán en cuenta las adiciones que llevará incluido 
como tostones y picadillos. Sin embargo, este contará con solo dos guarniciones 
que serán arroz y ensalada de legumbres. 
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Diagrama Nº3. Flujo de proceso de elaboración de Filete de pollo. 
 
Los anteriores Diagramas muestran el proceso de elaboración del platillo a la 
carta Filete de pollo (ya sea con queso amarillo o con Cebollas). Estos también 
contarán con sus debidas guarniciones al igual que las carnes en salsa contarán 
con papa, arroz y ensalada de legumbres. 
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 Diagrama Nº4. Flujo de proceso de elaboración de Arroz. 
 
 
En este Diagrama se presentan las etapas de elaboración del arroz que son 
pocas, ya que no requiere mucho esfuerzo ni tiempo laboral. La mayor parte del 
trabajo lo realizará la arrocera industrial. 
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Diagrama Nº5. Flujo de proceso de elaboración de Frijoles molidos. 
 
El anterior Flujograma muestra los pasos e ingredientes para la elaboración de 
los frijoles molidos desde ponerlos a cocer crudos hasta su etapa final servirle al 
cliente. Tomando en cuenta que se hizo con una porción ya estimada por 
pruebas en el área de cocina de 30 libras de frijol a poner. 
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Diagrama Nº6. Flujo de proceso de elaboración de Té de limón. 
 
 
En este flujo se muestra el proceso de la bebida de Té de limón helado, el cual 
con lleva poco esfuerzo de mano de obra por lo tanto se hará en el restaurante. 
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3. Determinación de Maquinaria. 
3.1. Descripción de los equipos del Restaurante Veroli. 
 
Equipo Descripción Física Especificaciones 
 
 
Horno Asador de 
Pollo 
Dimensiones  
(0.9 m x 0.46 m x 
1.68 m) 
 
 
 Capacidad máxima de 
30 pollos. 
 6 quemadores 
infrarrojos de 
porcelana. 
 Incluye 6 espadas  
 Quemadores a gas 
independientes entre 
sí. 
 
 
 
 
Asador de Carnes 
Dimensiones 
(24 pulg x 30 pulg 
x 33 pulg)  
  Fabricación de acero 
inoxidable. 
 Parrillas fabricadas en 
hierro fundido. 
 Bandeja para grasa 
removible. 
 Entrada de gas de ¾ 
pulg. 
 Extensión frontal en 
acero inoxidable para 
área de trabajo: 15,000 
BTU por quemador, 
60,000 BTU totales. 
Cocina a Gas 
Dimensiones  
(36 Pulg x 33 
 
 
 
pulg x 38 
 
 
 pulg) 
 
 
 Peso en Libras 446 
Lbs. 
 Fabricación en acero 
inoxidable. 
 6 quemadores en 
forma de dona 
antiderrame con 
capacidad calorífica de 
28,000 BTU por 
quemador. 
 Horno de 26 pulg con 
interior porcelanizado. 
Fuente: Elaboración Propia. 
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Equipos Descripción Física Especificaciones 
 
 
 
Freidor a Gas 
Marca Dean 
  Capacidad de 75 Lbs de 
aceite. 
 Fabricación en acero 
inoxidable. 
 Amplia zona fría inclinada 
hacia adelante. 
 Protege contra la ignición de 
alta T confiable prueba de 
limite alto. 
 
 
Arrocera Industrial  
Marca Race 
Master 
  Capacidad para 50 tazas de 
arroz (30 Lbs de arroz). 
 Tapa de vidrio templado. 
 Antiadherente interior. 
 
 
 
 
 
 
Mesa refrigerada 
de ensaladas 
Marca TRUE 
REFRIGERATION 
  Construcción interior, 
cubierta y zona de insertos 
en Acero Inoxidable. 
 Bisagras en acero 
inoxidable de máxima 
durabilidad. 
 Sistema de aire forzado por 
debajo de la zona de 
insertos para conservar más 
frescos el producto. 
 Deshielo, automático y 
evaporación automática del 
deshielo. 
Fuente: Elaboración Propia. 
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4. Proveedores de materia prima para Restaurante Veroli. 
 
Tabla N°38. Proveedores del Restaurante. 
Proveedor Producto Frecuencia de llegada 
Restaurante Verdi 
Carnes Diario 
Filetes Diario 
Pollo Diario 
Ensaladas tacitas Diario 
Aderezo Diario 
Refrescos Diario 
Casa Pellas Papa 2 veces por semana 
Mercado o Verdi Granos básicos 1 vez cada quince día 
Mercado Aceite 1 vez cada quince día 
Tropigas Gas propano 1 vez por semana 
Pepsi Gaseosas 1 vez cada semana 
CCN Cervezas 1 vez cada semana 
Mercado Varios 4 veces por semana 
Puropan Pan 2 veces por semana 
Fuente: Elaboración propia. 
La materia prima e insumos que necesitará el restaurante para cumplir la 
demanda diaria de platillos será proporcionada por un grupo de proveedores 
fijos, estipulados en la Tabla N° 38. 
Esta producción está definida para 222 platillos diarios, la realización de estos 
necesitará 10 baldes de pollo (80 Piezas/balde) para Combos Rostizados, 53 
Pollos Entero para los Combos Asados y por último los platos a la carta 
requerirán de 20 filetes de pollo y 25 unidades de carne (8 onzas/und). Por otra 
parte, en la preparación de sus guarniciones se ocuparán de 30 Lbs de Arroz, 9 
Lbs de Frijoles, 3 Cajas de Papa, 20 Lbs de MASECA, 240 Tazas de Ensalada y 
por consiguiente para abastecer la demanda de ensalada de legumbres en los 
platos a la carta se emplearán de 30 unidades de Lechuga, 91 Tomates, 30 
Remolachas, 30 Pepinos y 9 Libras de Aderezo. 
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4.1. Proveedores de equipos, herramientas y accesorios del restaurante. 
 
Tabla N°39. Proveedores de Equipo, herramientas y accesorios. 
Proveedor Equipos y herramientas de cocina y oficina 
Economart 
Equipos y utensilios de cocina 
IMI S.A 
Equipos y utensilios de cocina 
Comtech 
Equipos informáticos 
SEVASA Equipos informáticos 
Gomper Librería Papelería y otros 
Almacenes Tropigas Estéreo y otros 
Mercado Municipal Masaya 
Utensilios de limpieza, verduras y otros 
Fuente: Elaboración Propia. 
La tabla muestra los proveedores de equipos, herramientas y utensilios que 
requerirá el restaurante en todas sus áreas, la mayoría de estos de categoría 
industrial, quienes fueron seleccionados a través de varias proformas según su 
precio y calidad por dicho proveedor. 
4.2. Selección de la Maquinaria, Equipos, Utensilios y Accesorios para el 
Restaurante. 
 
Las inversiones que se realizaran consistirán en la compra de maquinaria, 
equipos, utensilios y accesorios que brindaran las condiciones necesarias para 
garantizar el buen funcionamiento del restaurante. 
A continuación, se detalla en las siguientes tablas la descripción de las 
maquinarias, equipos, utensilios, accesorios y cantidad necesaria para que el 
restaurante cumpla con las condiciones óptimas y así brindar un buen servicio a 
los clientes. 
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Tabla N°40. Maquinaria y equipo de cocina. 
Maquinaria y equipo de cocina 
Descripción  Cantidad Precio US$ Monto US$ Proveedor 
Horno Asador de pollo 1 1,170.00 1,170.00 Economart 
Freidor pequeño 1 1,100.00 1,100.00 Economart 
Freidora de pollo grande 1 2,000.00 2,000.00 IMI S.A 
Plancha industrial a gas 1 800.00 800.00 Economart 
drill o parrilla para carnes 1 770.00 770.00 Economart 
mesa refrigerada de ensaladas 1 2,705.13 2,705.13 IMI S.A 
Cocina de 6 quemadores con horno 1 2,000.00 2,000.00 IMI S.A 
Arrocera industrial 1 564.73 564.73 Economart 
Cocina industrial Fogón 1 460.00 460.00 Economart 
Planta eléctrica 1 2,768.00 2,768.00 SINSA 
Microondas 1 450.00 450.00 IMI S.A 
Total en US$ 14,787.86   
Total en US$+IVA 17,006.04   
Total en C$ C$488,923.62   
  Fuente: Elaboración Propia. Tasa de cambio37 a la fecha 05/08/2016 BCN. 
 
                                                                 
37
 Ver Anexo N°9. Tasa de Cambio Oficial de Dólar. Pág.190. 
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Tabla N°41. Herramientas de trabajo de cocina.38 
Herramientas de trabajo de cocina 
Descripción  Cantidad Precio US$ Monto US$ Proveedor 
Pesa Electrónica 1 98.00 98.00 Economart 
Campana de extracción  1 3,429.76 3,429.76 IMI S.A 
Estantería cromada 18 x 48 x72 1 175.00 175.00 IMI S.A 
Mesas de trabajo de 30" 4 234.30 937.20 Economart 
Pinzas de 9" de acero 8 3.47 27.76 Economart 
Bandeja de 45x66 cm de aluminio 12 8.55 102.60 IMI S.A 
Estante aéreo de acero 2 125.00 250.00 IMI S.A 
Termómetro de alta temperatura 1 3.06 3.06 Economart 
Bandeja de 33x45cm de aluminio 12 6.05 72.60 IMI S.A 
Lavatrastos 2 tanques  4 487.41 1,949.64 Economart 
Llave de agua de tanques lavado 4 73.10 292.40 Economart 
Total en US$ 7,045.62   
Total en US$+IVA 8,102.46   
Total en C$ C$232,945.81   
   Fuente: Elaboración propia. 
 
                                                                 
38
 Ver Anexo N°19.Proformas de Utensilios y Equipos de Oficina. Pág.190. 
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Tabla N°42. Utensilios de Cocina.39 
Utensilios de Cocina 
Descripción Cantidad Precio US$ Monto US$ Proveedor 
Cheese grater 3 5.33 15.99 IMI S.A 
Tabla para cortar grande 12 14.01 168.12 Economart 
Tabla para cortar pequeña 6 9.69 58.14 Economart 
Hacha para cortar  2 5.33 10.66 Economart 
Colador de malla 3 3.35 10.05 Economart 
Cuchillo para cortar 12 3.84 46.08 Economart 
Cucharon 2 2.04 4.08 IMI S.A 
Cucharas de cocina de acero 8 1.11 8.88 Economart 
Espátulas de cocina platica 2 1.02 2.04 IMI S.A 
Espátulas de cocina 4 2.80 11.20 Economart 
juego de medidas 1 3.35 3.35 Economart 
Cepillo metálico de limpieza 2 5.15 10.30 IMI S.A 
porta comandas 1 15.23 15.23 IMI S.A 
Bandeja plástica de 41 x 30 cm 40 2.94 117.60 IMI S.A 
Bandeja plástica de 30 x 25 cm 20 2.27 45.40 IMI S.A 
Plato Redondo No. 9 54 5.27 284.58 Economart 
Plato Redondo No. 7 36 3.38 121.68 Economart 
Plato Redondo No. 6 48 2.27 108.96 Economart 
Platos Ovalados grandes 40 6.18 247.20 Economart 
Platos 10x10 38 10.98 417.24 Economart 
Planchas para servir carnes 12 18.33 219.96 Economart 
Olla media de aluminio 2 35.36 70.72 Economart 
Perol grande 1 26.10 26.10 Mercado40 
Sarten de cocina de 17cm 6 10.80 64.80 IMI S.A 
Sarten de cocina de 20 cm 5 13.17 65.85 IMI S.A 
sartenes de cocina de 25cm 5 18.68 93.40 IMI S.A 
bol para mezclar 2 4.97 9.94 IMI S.A 
Total en US$ 2,257.55   
Total en US$+IVA 2,596.18   
Total en C$ C$74,640.25   
Fuente: Elaboración Propia. 
 
 
 
                                                                 
39
 Ver Anexo N°19. Proformas de Utensil ios y Equipos de Oficina. Pág. 190. 
40
 Mercado Ernesto Fernández, Municipio de Masaya, Masaya.  
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Tabla N°43. Mobiliario y Equipo del área de atención.41 
Mobiliario y Equipos de Área de Atención 
Descripción Cantidad Precio 
US$ 
Monto 
US$ 
proveedor 
Juegos infantiles 1 6,987.72 6,987.72 Full Home 
Mesa de 70" x 70" de 4 sillas 20 125.00 2,500.00 Metalurgia Martin 
Sillas metálicas 80 50.00 4,000.00 Metalurgia Martin 
Tv Sony 32 LED HD 3 393.16 1,179.49 Tropicon 
Mini Componente LG 11,000Wt 1 311.50 311.50 Tropicon 
Abanico 6 86.50 519.00 SINSA 
Servilletero 25 2.46 61.50 economart 
Saleros  25 0.68 17.00 IMI S.A 
Palillero 25 0.59 14.75 Economart 
Cuchillos de mesa 150 1.35 202.50 IMI S.A 
Cuchillos de mesa para carnes 50 0.37 18.50 Economart 
Cuchara de mesa 24 0.88 21.12 IMI S.A 
Tenedores 200 0.88 176.00 IMI S.A 
Vasos de 20 onza 100 1.70 170.00 Economart 
Vasos de 12 onza 120 0.89 106.80 Economart 
Picheles de 1.2 litros 24 4.64 111.36 IMI S.A 
botella exprimible six pack 2 0.92 1.84 IMI S.A 
Embudos 2 1.40 2.80 Mercado 
Vasos de vidrio 36 2.03 73.08 Economart 
Bandeja de servicio 4 5.33 21.32 Economart 
Total en US$ 16,474.96   
Total en US$+IVA 18,946.21   
Total en C$ 544,703.43   
 Fuente: Elaboración Propia. 
Tabla N°44. Utensilios de Limpieza.42 
utensilios de limpieza para el restaurante 
Descripción Cantidad Precio US$ Monto US$ Proveedor 
Basureros  6 43.03 258.18 Economart 
exprimidor de lampazo 1 66.60 66.60 Economart 
Papeleros de baño 3 36.85 110.55 Economart 
Total en US$ 435.33   
Total en US$+IVA 500.63   
Total en C$ C$14,393.10   
 Fuente: Elaboración Propia. 
                                                                 
41
 Ver anexo N°15, N°16, N°19. Pág. 190 
42
 Ver Anexo N°19.Proforma de Utensil ios y Equipos de Oficina. Pág. 190  
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Tabla N°45. Equipos de Oficina.43 
Equipos de Oficina 
Descripción Cantidad Precio 
US$ 
Monto US$ Proveedor 
Computadora 4 433.88 1,735.52 Sevasa 
Escritorio 1 153.80 153.80 Gonper 
Impresora de comanda 2 200.00 400.00 Comtech 
Impresora común 1 275.00 275.00 Sevasa 
Mueble de caja 1 210.00 210.00 Muebles MONIMBO 
Archivero 1 110.00 110.00 Gonper 
Silla de oficina 2 125.00 250.00 Sevasa 
Banco ergonómico para 
cajero 
1 30.00 30.00 Muebles MONIMBO 
Total en US$ 3,164.32   
Total en US$+IVA 3,638.97   
Total en C$ C$104,620.33   
Fuente: Elaboración Propia. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                                 
43
 Ver Anexo N°13 y N14°. Pág. 190 
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Tabla N°46. Papelería y herramientas de oficina.44 
Papelería y herramientas de oficina 
Descripción Cantidad 
Precio 
unit 
Monto Mensual 
Monto 
anual 
Papel BOND TC Discovery 8.5x 11 4 C$ 92.00 C$ 368.00 C$4,416.00 
Block PACASA Amarillo Order Book 4 C$29.79 119.16 C$1,429.92 
Papel Carbón PELIKAN 4 C$71.21 284.84 C$3,418.08 
Sobre NASA Blanco #6 4 C$18.64 74.56 C$894.72 
Folder AMPO MANILA T/carta caja 100 1 C$109.11 109.11 C$1,309.32 
Lapicero PENTEL BK417- C 6 C$4.90 29.40 C$352.80 
Engrapadora ACME media tira 3 C$54.69 164.07 C$1,968.84 
Perforadora ACME 850I 2 C$102.23 204.46 C$2,453.52 
Calculadora CASIO de mesa (cada 2 meses) 2 C$441.69 883.38 C$5,300.28 
Grapas SMART LINE metálico 3 C$16.72 50.16 C$601.92 
Fasterner SMART LINE metálico 3 C$22.79 68.37 C$820.44 
Archivador AMPO T-830 plus 4 C$10.50 42.00 C$504.00 
Saca grapas DELTA ( cada 2 meses) 1 C$10.50 10.50 C$63.00 
Libro Empastado Diario Nacional (cada 3 meses) 2 C$118.40 236.80 C$947.20 
Borrador PELICAN Ws-20 4 C$4.49 17.96 C$215.52 
Tijera oficina MAPED START (cada 6 meses) 4 C$39.78 159.12 C$318.24 
Resaltador Berol verde P/B 177689 4 C$8.46 33.84 C$406.08 
Totales 55 
 
C$ 2,855.73 C$25,419.88 
Fuente: Elaboración Propia. 
                                                                 
44
 Ver Anexo N°13. Proforma de útiles y papelería. Pág. 190 
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Tabla N°47. Otros utensilios y más. 
Otros utensilios y más 
Descripción Cantidad Precio C$ Monto C$ Proveedor 
Jabón lava trastos 24 und 91.25 282.00 25,732.50 Mercado 
Detergente bolsa de 5 kg 52 210.00 10,920.00 Mercado 
Gabacha de cocina 15 60.00 900.00 Mercado 
Botas de hule 15 255.00 3,825.00 Mercado 
Gorros 10 287.50 2,875.00 Uniformaría Managua 
Papel Hig. bolsón 24 und 36 220.00 7,920.00 Mercado 
Mecha de lampazo 48 55.00 2,640.00 Mercado 
Palo de lampazo 16 110.00 1,760.00 Mercado 
Uniforme 40 350.00 14,000.00 
Serigrafía y Bordados 
Xolotlan 
Escobas 24 50.00 1,200.00 Mercado 
Toallas de limpieza 60 25.88 1,552.50 Mercado 
Atomizador 24 30.19 724.50 Mercado 
Total en C$ C$74,049.50 
 
 Fuente: Elaboración Propia. 
En la tabla anterior se tiene estimado que se consumirá 91.25 cajas de jabón de 
los cuales se tendrá un consumo de 6 jabones por día del pequeño y estos se 
ocuparan en los 365 días al año. Por otra parte, también se puede estimar la 
bolsa de detergente de 5 Kilos que durará aproximadamente una semana en uso 
por tanto son 52 unidades por año. 
Las gabachas y botas de hule se tienen estimado que perduran 4 meses, estos 
serán distribuidos al personal de cocina (cuatro personas) y de limpieza (una 
persona). 
En lo que respecta al palo de lampazo su tiempo de vida considerado es de 3 
meses, la escoba con 2 meses, y las mechas de lampazo con 1 mes, siendo 
Estudio de pre-factibilidad para la instalación de un restaurante llamado 
VEROLI, ubicado en el Municipio de Masaya en el periodo 2016-2020 
 2016
 
 83  
 
estos distribuidos para el local y se requerirán en uso de 4 lampazos, 4 mechas, 
4 escobas. 
El Vehículo que se usara es un camión cotizado en KIA MOTORS45 valorado en 
US$15,500 dólares y el Cuarto frío46 que se instalará tendrá un costo de 
US$6,825 dólares que tendrá como proveedor al señor Carlos Solórzano 
Especialista en la materia. Y este constara con un motor de 1/3 HP y evaporador 
de 65000 BTU/2 fans. 
Tabla N°48. Total de inversión de Equipos y herramientas del restaurante. 
Descripción por Áreas Monto US$ 
Maquinaria y equipos de cocina 14,787.86 
Herramientas de trabajo de cocina 7,045.62 
Utensilios de cocina 2,257.55 
Mobiliario y Equipos de Área de Atención 16,474.96 
Utensilios de limpieza del restaurante 435.33 
equipos de oficina 3,164.32 
Total en US$ sin IVA 44,165.64 
IVA 6,624.85 
Total en US$ con IVA 50,790.49 
Cambio de US$ a C$(tasa 28.75) C$1,460,226.54 
Otros utensilios mas C$74,049.50 
Papelería y útiles de oficina C$25,419.88 
Total en C$ C$1,559,695.92 
 Fuente: Elaboración propia. Tasa de cambio47 a la fecha 05/08/2016 BCN 
 
 
 
                                                                 
45
 Ver Anexo N°18. Proforma de camioncito. Pág. 190 
46
 Ver Anexo N°17. Proforma de Cuarto Frío. Pág. 190 
47
 Ver Anexo N°9. Tasa de Cambio oficial de Dólar. Pág. 190 
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5. Diagrama de Hilo.48 
Una buena distribución de planta es la que proporciona condiciones de trabajo 
aceptable y permite la operación más económica, a la vez que mantiene las 
condiciones óptimas de seguridad y bienestar para los trabajadores.  
Al método utilizado para realizar la distribución de planta de Restaurante Veroli 
es el método SLP (systematic layout planning), el cual utiliza una técnica poco 
cuantitativa al proponer distribuciones con base en la conveniencia de la 
cercanía entre las áreas de servicio. 
A continuación, se desarrolla el método SLP para encontrar la distribución de 
planta ideal para la empresa. 
Tabla N°49. Simbología Internacional del método SLP. 
 
                                                                 
48
 Evaluación de Proyectos, Gabriel Baca Urbina, 4ta edición, McGraw-Hill, Parte 3, Estudio Técnico, pág. 
108 
Estudio de pre-factibilidad para la instalación de un restaurante llamado 
VEROLI, ubicado en el Municipio de Masaya en el periodo 2016-2020 
 2016
 
 85  
 
Matriz Diagonal (Diagrama de correlación) que se utiliza en el método SLP 
 
Para la matriz diagonal se definieron todas las áreas involucradas en el proceso 
a como se detallan en la siguiente figura, representando según nuestro criterio la 
relación existente entre cada área de acuerdo a la simbología planteada. 
Diagrama de hilos 
En el Diagrama de Hilos se muestra cómo quedará la distribución de planta ideal 
según la relación entre departamentos a partir de la simbología descrita 
anteriormente. 
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5.1. Cálculo de las áreas de la Empresa. 
 
La clasificación y tamaño de las Áreas de la empresa se determinaron mediante 
el método SPL, que se explicó anteriormente, a continuación, se presenta la 
siguiente tabla con todas las áreas del Restaurante Veroli: 
Tabla N°50. Áreas del Restaurante. 
Zona Ambiente Ancho Largo Área 
Área Administrativa.        
 Servicios sanitarios 6.2 m 6.3 m 39 m2 
 Oficina del 
Administrador 
2.8 3.4 9.5 
Área Laboral     
 Cocina 10 9.2 92 
 Cuarto Frio 2 2.5 5 
 Juegos Infantiles 4.4 6.2 27.3 
 caja 5.2 2.7 14 
 Lavadero 2 3.4 6.8 
 Almacén seco 1.5 m 3.4 m 5.1 m2 
 Salón - - 241.27 m2 
    Total  421 m
2 
Fuente: Elaboración propia. 
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5.2. Diagrama de Distribución de Planta. 
En la distribución de planta, se le invita a revisar archivo con el nombre 
“Diagrama de planta de Restaurante Veroli” en disco. 
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6. Estudio Organizacional. 
Las organizaciones que quieren perdurar en el tiempo generando éxitos de forma 
constante, deben tener ciertos parámetros fijos. Si bien tiene que estar 
dispuestas a modificar distintos aspectos según lo amerite el mercado o los 
avances tecnológicos pero su misión y visión jamás deben variar. 
Misión 
“Ofrecer un concepto innovador que combine los más sabrosos platos y bebidas, 
así como un ambiente único, en el que el cliente viva una experiencia 
confortable”. 
Visión 
“Ser reconocidos como un restaurante original, sólido y profesional, con calidad 
humana y principios éticos, que ofrece servicios y productos de excelencia y a la 
misma vez lograr una empresa altamente productiva, innovadora, competitiva y 
dedicada para la satisfacción plena de nuestros clientes”. 
Valores 
Excelencia: procuramos hacer las cosas bien, evitando redundar en procesos y 
procedimientos, cuidando los más pequeños detalles, para lograr así un producto 
de calidad. 
Responsabilidad: con nuestros compromisos y en el cumplimiento de nuestros 
servicios 
Productividad: desarrollar en cada uno de nuestros colaboradores, su 
capacidad creativa a favor del cliente. 
Honestidad: ser transparente con nuestro clientes y colaboradores, otorgar lo 
que se ofrece; no prometer si no se puede cumplir lo acordado; un valor que se 
compromete a ser conscientes que lo ofrecido es compromiso y debe cumplirse 
sin buscar soluciones a medias, ni pretextos para ocultar errores. 
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Pasión: crear nuestros productos con la búsqueda de la satisfacción propia y de 
nuestros clientes. Hacer las cosas con la idea y el sentimiento de lograr el bien 
cumplido. 
Dedicación: lograr una empresa altamente productiva, innovadora, competitiva, 
y dedicada, para la satisfacción plena de nuestros clientes. 
6.1. Descripción de la organización. 
Restaurante Veroli será una empresa dedicada a brindar el servicio de 
alimentación a los clientes que asistan. La empresa hará énfasis en la relación 
que hay entre el cliente y los colaboradores del restaurante teniendo así un 
innovador estilo de servicio y el valor agregado que se le dará al restaurante. 
6.1.1. Análisis de la Organización. 
Teniendo en cuenta que la organización no necesita un mayor soporte 
administrativo como contar con un gerente general, debido a que la empresa no 
es muy grande y tiene pocos colaboradores, se ha definido que se tenga un 
administrador, que sea el que se ocupe de todas las labores administrativas del 
negocio. 
6.1.2. Requerimiento de Personal. 
De acuerdo a lo expuesto anteriormente se muestra a continuación el 
requerimiento de personal administrativo para la empresa. 
Tabla N°51. Requerimiento de Personal. 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración Propia. 
Personal Cantidad 
Administrador de Restaurante 1 
Cajero 1 
Jefe de Cocina 1 
Cocinero 3 
Mesero 4 
Servicio de Limpieza 1 
Guarda de Seguridad 2 
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Tabla N°52.  Horario propuesto del personal de trabajo. 
Personal del 
restaurante 
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sábado Domingo 
Mesero 1 Libre 9am-4pm 3pm-11pm 12pm-8pm 9am-4pm 3pm-11pm 12pm-8pm 
Mesero 2 9am-4pm Libre 12pm-8pm 3pm-11pm 12pm-8pm 9am-4pm 2pm-10pm 
Mesero 3 3pm-11pm 12pm-8pm Libre 9am-4pm 3pm-11pm 2pm-10pm 9am-4pm 
Mesero 4 12pm-8pm 3pm-11pm 9am-4pm Libre 2pm-10pm 12pm-8pm 3pm-11pm 
Cocinero 1 9am-4pm 3pm-11pm 12pm-8pm Libre 9am-4pm 3pm-11pm 2pm-10pm 
Cocinero 2 3pm-11pm 12pm-8pm Libre 9am-4pm 12pm-8pm 2pm-10pm 3pm-11pm 
Cocinero 3 12pm-8pm Libre 9am-4pm 3pm-11pm 2pm-10pm 12pm-8pm 9am-4pm 
Jefe de Cocina Libre 9am-4pm 3pm-11pm 12pm-8pm 3pm-11pm 9am-4pm 12pm-8pm 
Cajero 3pm-10pm 3pm-10pm 
10am-
10pm 
3pm-10pm Libre 
2:30pm-
10pm 
2:30pm-
10pm 
Servicio de limpieza 
3pm- 
11pm 
3pm- 
11pm 
3pm- 11pm 
3pm- 
11pm 
Libre 12pm-8pm 12pm-8pm 
Administrador 
9am- 
cierre 
9am- 
cierre 
Libre 
9am- 
cierre 
9am- 
cierre 
9am- cierre 9am- cierre 
Vigilante 1 9pm-9am Libre 9pm-9am Libre 9pm-9am Libre 9pm-9am 
Vigilante 2 Libre 9pm-9am Libre 9pm-9am Libre 9pm-9am Libre 
 Fuente: Elaboración Propia.  
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La tabla anterior muestra el horario propuesto que tendrán el personal del 
restaurante Veroli. Teniendo en cuenta que este estará sujeto a las leyes 
laborales del cumplimiento de 48 horas semanales, según el código de trabajo de 
Nicaragua, más su día de descanso. Ya que, el restaurante Veroli se mantendrá 
abierto todos los días del año. 
Por otra parte, la distribución de horas del horario propuesto estará sujetas a 
cambios, no obstante, este se elaboró en base a las frecuencias de llegada en 
horas de mayor concurrencia de personas, las cuales son almuerzo y cena. 
También se consideró la carga sobre el personal y el apoyo que deben de tener 
entre el equipo de trabajo. 
6.2. Manuales de Funciones. 
 
Esta herramienta le permite verificar a cada colaborador, lo que debe hacer, 
según el nivel jerárquico en que se encuentra ubicado dentro de la organización. 
Pretende mejorar la calidad, eficacia y productividad del Talento Humano del 
Restaurante Veroli y su principal objetivo es propiciar en la empresa la dinámica 
del cambio tendiente al logro de la competitividad, posibilita el funcionamiento 
institucional y en particular de los procedimientos de selección de personal, de 
movilidad en la empresa, de las prestaciones sociales, de la inducción, de la 
capacitación, del bienestar social de los empleos del restaurante, así mismo 
facilita la evaluación del desempeño laboral entre otros. 
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ADMINISTRADOR DEL RESTAURANTE. 
Resumen: Planifica, Organiza, Coordina, Controla y Establece las políticas de 
administración y finanzas. 
Jefe Inmediato: Ninguno 
Descripción del cargo:  
 Administrar estratégica y objetivamente el establecimiento.  
 Atender los asuntos del personal. 
 Controlar el manejo de dinero en efectivo.  
 Elaborar informes de la actividad y funcionamiento del área. 
 Planear, coordinar y supervisar actividades especiales. 
 Verificar procesos de costos e ingresos. 
Análisis de Cargo: 
A.  Requisitos intelectuales: 
 Educación: Universitaria, Administración de empresa o Ingeniero 
Industrial. 
 Experiencia: 5 años, periodo que se juzga necesario para adquirir 
habilidades como liderazgo, compromiso e iniciativa. 
 Aptitudes: Iniciativa, Compromiso, Motivación, Integridad Moral y Ética, 
Capacidad de Liderazgo y de Análisis, honestidad y responsabilidad. 
B. Requisitos físicos: 
 
 Esfuerzo físico: No realiza esfuerzo físico, únicamente visual e intelectual. 
C. Responsabilidad implícita: 
 El buen desempeño del personal. 
D. Condiciones de Trabajo: 
 Ambiente: Condiciones apropiadas (oficina propia). 
 Seguridad: Condiciones consideradas como de poca peligrosidad. 
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CAJERO. 
Resumen: Organiza, Coordina y Controla la entrada y salida de dinero en el área de caja. 
Jefe Inmediato: Administrador del restaurante 
Descripción del cargo:  
 Cobrar en todas las formas de pago (efectivo y tarjeta de crédito) 
 Entregar invariablemente nota de ventas y factura para los clientes que así lo 
requieran. 
 Registrar todas las ventas en el formato de ingresos. 
 Elaborar corte de caja en el cambio de turno y entregar al administrador con el 
formato establecido. 
 Atender e informar al cliente lo que necesite saber de nuestros productos y servicios. 
 Mantener en excelente presentación su área de trabajo.  
 Apoyar a la dirección en cualquier actividad de mejora que se requiera. 
 Realizar funciones extraordinarias según su jefe inmediato le asigne.  
 Realizar función administrativa en caso de que no esté presente el administrador. 
Análisis de Cargo: 
A. Requisitos intelectuales: 
 Educación: Técnica o Profesional, Técnico en caja y computación, Contador 
Público. 
 Experiencia: 2 años de experiencia progresiva de carácter operativo en el área de 
caja. 
 Aptitudes: Iniciativa, compromiso, Motivación, Integridad Moral y Ética, honestidad 
y responsabilidad. 
B. Requisitos físicos: 
 
 Esfuerzo físico: No realiza esfuerzo físico, únicamente visual e intelectual. 
C. Responsabilidad implícita: 
 Excelente manejo del dinero. 
D. Condiciones de Trabajo: 
 Ambiente: Condiciones apropiadas. 
 Seguridad: Condiciones consideradas como de poca peligrosidad. 
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JEFE DE COCINA. 
Resumen: Dirige, Planifica, Organiza, Coordina y Controla el área de cocina para 
la obtención de exquisitos platillos. 
Jefe Inmediato: Administrador del restaurante 
Descripción del cargo:  
 Controlar la calidad de los procesos. 
 Coordinar los asuntos del personal de cocina. 
 Elaborar informes de la actividad y funcionamiento del área de cocina y 
almacén. 
 Elaborar y autorizar pedidos o transferencias, realizar funciones 
extraordinarias como programar y dividir trabajo en la cocina. 
 Supervisar desempeño del personal a su cargo. 
 Realizar funciones extraordinarias según su jefe inmediato le asigne. 
Análisis de Cargo: 
A. Requisitos intelectuales: 
 Educación: Carrera Técnica-Profesional de cocina. 
 Experiencia: 5 años como jefe en diferentes cocinas de restaurantes 
u hoteles. 
 Aptitudes: Iniciativa, compromiso, Motivación, Integridad Moral y 
Ética, Capacidad de Liderazgo, honestidad y responsabilidad. 
B. Requisitos físicos: 
 
 Esfuerzo físico: Manual, visual e intelectual. 
C. Responsabilidad implícita: 
 Buen manejo de materias primas y desempeño del personal de cocina. 
D. Condiciones de Trabajo: 
 Ambiente: Condiciones apropiadas. 
 Seguridad: Condiciones consideradas como de media peligrosidad. 
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COCINERO. 
Resumen: Manipula y Controla las materias primas y equipos del área de cocina para la 
fabricación de platillos y bebidas. 
Jefe Inmediato: Jefe de Cocina 
Descripción del cargo:  
 Elaborar y terminar los platos específicos de la partida de la que es responsable, 
poniendo esmero en la presentación y montaje de las piezas solicitadas. 
 Participar en el control de aprovisionamiento, conservación y almacenamiento de 
mercancías. 
 Realizar la preparación y presentación de platos utilizando las técnicas más idóneas. 
 Colaborará en los pedidos y conservación de materias primas y productos de uso en la 
cocina. 
 Revisar y controlar el material de uso en la cocina, comunicando cualquier incidencia 
al respecto. 
 Colaborar en la gestión de costes e inventarios, así como en las compras. 
 Controlar y cuidar de la conservación y aprovechamiento de los productos puestos a 
su disposición. 
Análisis de Cargo: 
A. Requisitos intelectuales: 
 Educación: Técnico en cocina y gastronomía. 
 Experiencia: 3 años en restaurantes, bares u hoteles. 
 Aptitudes: Creatividad, iniciativa, agilidad, compromiso, Motivación y 
responsabilidad. 
B. Requisitos físicos: 
 
 Esfuerzo físico: Manual y visual. 
C. Responsabilidad implícita: 
 Excelente preparación en los platillos y bebidas. 
D. Condiciones de Trabajo: 
 Ambiente: Condiciones apropiadas. 
 Seguridad: Condiciones consideradas como de mediana peligrosidad. 
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MESERO. 
Resumen: Organiza el área de local para una excelente presentación a los 
clientes. 
Jefe Inmediato: Jefe de Cocina 
Descripción del cargo:  
 Conocer la carta en su totalidad y con lujo de detalles. 
 Desempeñar sus funciones con una excelente presentación personal 
 Ordenar y limpiar el restaurante. 
 Realizar funciones extraordinarias como Colaboración con el aseo y cuidado 
del restaurante, entre otras. 
 Servir y recoger mesas. 
 Pago de cuentas correspondientes a las mesas. 
 Verificar el consumo de las mesas. 
Análisis de Cargo: 
A. Requisitos intelectuales: 
 Educación: Secundaria aprobada. 
 Experiencia: 6 meses a 1 año en restaurantes, bares u hoteles. 
 Aptitudes: Iniciativa, compromiso, Integridad Moral y Ética, Capacidad 
de Liderazgo y de Análisis, honestidad y responsabilidad. 
B. Requisitos físicos: 
 
 Esfuerzo físico: Realiza esfuerzo físico manual. 
C. Responsabilidad implícita: 
 Excelente atención al cliente. 
D. Condiciones de Trabajo: 
 Ambiente: Condiciones apropiadas. 
 Seguridad: Condiciones consideradas como de poca peligrosidad. 
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GUARDA DE SEGURIDAD. 
Resumen: Hace servicios de vigilancia en todo el local  
Jefe Inmediato: Administrador de Restaurante 
Descripción del cargo:  
 Ejercer vigilancia permanente durante el horario nocturno y dar cuenta de la 
seguridad de las áreas e instalaciones del restaurante. 
 Permanecer dentro de las instalaciones del restaurante durante su jornada 
laboral y no retirarse del mismo sin la autorización de su jefe inmediato.  
 Colaborar con la prevención y control de situaciones de emergencia. 
 
Análisis de Cargo: 
A. Requisitos intelectuales: 
 Educación: bachiller  
 Experiencia: 1 año en trabajos a fines. 
 Aptitudes: compromiso, integridad moral y ética, honestidad y 
responsabilidad 
B. Requisitos físicos: 
 Esfuerzo físico: Manual y visual 
C. Responsabilidad implícita: 
 Es responsable por la seguridad de equipos, mobiliario entre otros. 
D. Condiciones de Trabajo: 
 Ambiente: Condiciones apropiadas. 
 Seguridad: Condiciones consideradas de alta peligrosidad. 
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SERVICIO DE LIMPIEZA. 
Resumen: Limpieza y presentación del restaurante. 
Jefe Inmediato: Administrador de Restaurante 
Descripción del cargo:  
 Realizar labores de aseo en general, en forma eficiente y oportuna a todas 
las áreas mobiliarios y juegos infantiles. 
 Reportar a su jefe inmediato sobre los desperfectos y deterioros detectados 
en las áreas y mobiliario asignados para su limpieza. 
 Solicitar los materiales establecidos para llevar a cabo en forma óptima sus 
labores 
 Realizar funciones extraordinarias según su jefe inmediato le asigne. 
Análisis de Cargo: 
A. Requisitos intelectuales: 
 Educación: Al menos secundaria aprobada. 
 Experiencia: Ninguna. 
 Aptitudes: Iniciativa, Integridad Moral y Ética, honestidad y 
responsabilidad. 
C. Requisitos físicos: 
 
 Esfuerzo físico: Realiza esfuerzo físico manual. 
D. Responsabilidad implícita: 
 Excelente limpieza del local. 
E. Condiciones de Trabajo: 
 Ambiente: Condiciones apropiadas. 
 Seguridad: Condiciones consideradas como de poca peligrosidad. 
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6.3. Organización del Recurso Humano y Organigrama General del 
Restaurante. 
 
6.3.1. Organigrama del Restaurante. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
6.3.2. Método de Evaluación por Puntos.49 
 
Es conocido como Método de evaluación por factores y puntos. Creado por el 
estadounidense Merrill R. Lott, es uno de los métodos más utilizado de 
evaluación de cargos y más perfeccionado. La técnica es analítica: las partes 
componentes de los cargos se comparan mediante factores de evaluación. 
También es una técnica cuantitativa: se asigna valores numéricos (puntos) a 
cada elemento o aspecto del cargo y se obtiene un valor total de la suma de 
valores numéricos (conteo de puntos). 
El método de evaluación por puntos se basa en el análisis de cargos y exige las 
siguientes etapas: 
Elección de los factores de evaluación: Los factores de evaluación son los 
mismos factores de especificaciones escogidos para el programa de análisis de 
cargos. En general, los factores de evaluación se clasifican en cuatro grupos de 
factores: 
                                                                 
49
 Administración de Recursos humanos, Idalberto Chiavenato, 8va Ed. Pág. 295 
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 Requisitos Intelectuales: Exigencias de los cargos en cuanto a las 
Características intelectuales de los ocupantes. 
 Requisitos Físicos: Exigencias de los cargos en cuanto a las características 
físicas del ocupante. 
 Responsabilidades Implícitas: Exigencias de los cargos en cuanto a 
aquellos por lo que el ocupante debe responder. 
 Condiciones de trabajo: Condiciones físicas bajo las cuales el ocupante 
desempeña el cargo. 
Estos cuatro grupos involucran habitualmente los siguientes factores: 
 
Tabla Nº53. Factores de Evaluación. 
Requisitos Intelectuales: Responsabilidad por: 
1.Instruccion Básica 
2.Experiencia 
3.Iniciativa e Ingenio 
6.Supervision de Personal 
7.Material o Equipo 
8.Metodos o Procesos 
9.Informaciones Confidenciales 
Requisitos Físicos: Condiciones de Trabajo 
4.Esfuerzo Físico Necesario 
5.Concentracion Mental o Visual 
10.Ambiente de Trabajo 
11.Riesgo 
Fuente: Elaboración Propia 
 
Ponderación de los factores de evaluación: La ponderación de los factores de 
evaluación se hace de acuerdo con su importancia relativa, ya que éstos no son 
idénticos en su contribución al desempeño de los cargos, y requieren ajustes 
compensatorios. Y consiste en atribuir a cada factor de evaluación su peso 
relativo en las comparaciones entre los cargos. Generalmente se utiliza el peso 
porcentual con que cada factor entra en la evaluación de cargos. Al terminar la 
ponderación e intentar hacer ciertos ajustes, la suma de participación de todos 
los factores quizás no sea igual a 100. Indicando, la escala de puntos 
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experimentará una reducción constante o un crecimiento constante, lo cual no 
anula la precisión del instrumento de medición. 
Montaje de la escala de puntos: Terminada la ponderación de los factores, la 
siguiente etapa es la atribución de valores numéricos (Puntos) a los diversos 
grados de factor. En general, el grado más bajo de cada factor (grado A) es el 
valor del porcentaje de ponderación, es decir, los valores ponderados sirven de 
base para elaborar la escala de puntos y constituirán el valor en puntos para el 
grado A de cada factor. Establecidos los valores numéricos (puntos) para el 
grado A de cada factor, el siguiente paso es la asignación de puntos a los grados 
B, C, D, y así sucesivamente. Por tanto, se trata de establecer una progresión de 
puntos a lo largo de los diversos grados de cada factor. 
 
Tabla Nº54. Escala de Puntos. 
 
  Grado 
Factor A B C D E 
Requisitos intelectuales:      
1.Instruccion básica 15 30 45 60 75 
2.Experiencia 12 24 36 48 60 
3.Iniciativa e ingenio 9 18 27 36 45 
Requisitos físicos:      
4.Esfuerzo físico necesario 8 16 24 32 40 
5.Concentracion mental o visual 12 24 36 48 60 
Responsabilidad por:      
6.Supervision de personal  15 30 45 60 75 
7.Material o equipo 10 20 30 40 50 
8.Metodos o procesos 9 18 27 36 45 
9.Informacion confidencial 8 16 24 32 40 
Condiciones de trabajo:      
10.Ambiente de trabajo 5 10 15 20 25 
11.Riesgo 7 14 21 28 35 
Total de puntos 110 220 330 440 550 
  Fuente: Elaboración propia 
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Ahora la tarea consiste en convertir los valores de puntos en valores monetarios, 
para el establecimiento del rango de puntos para cada nivel salarial fijado se 
calcula el gradiente de crecimiento de la siguiente manera: 
 
G=
                          
                           
 
 
Para este proyecto se estimó establecer 10 niveles salariales: 
G=
       
  
= 44 
Para el establecimiento del salario correspondiente a cada nivel salarial se utiliza 
el gradiente de crecimiento calculado de la siguiente manera: 
G=
                           
                            
=
                  
    
= C$ 655.55 
Aquí se comparan los datos que se contiene en las especificaciones de puestos 
previamente elaborados con las definiciones de grados y factores en la escala de 
valuación por medio de esta comparación se determina en cuál de los grados del 
factor se encuentra el puesto que está evaluando. 
A continuación, se muestran los diferentes niveles salariales: 
Tabla N°55. Niveles Salariales. 
 
Nivel Salarial Amplitud de Puntos  Salario Medio 
(C$/Mes) 
I 110-154 6100 
II 155-199 6755.56 
III 200-244 7411.11 
IV 245-289 8066.67 
V 290-334 8722.22 
VI 335-379 9377.78 
VII 380-424 10033.33 
VIII 425-469 10688.89 
IX 470-514 11344.44 
X 515-559 12000 
Fuente: Escala basada en el Salario Mínimo. 
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Una vez definida esta escala se dibuja el grafico en el cual cada valor en puntos 
corresponde a un único valor de salarios. 
 
Tabla N°56. Resumen del Método de Evaluación por puntos. 
Fuente: Elaboración propia. 
 
En cuanto al administrador se hizo una relación entre lo que ofrece el mercado y 
el salario mínimo para obtener su salario. Además de los deberes y 
responsabilidades que tiene este cargo se puede justificar con el desempeño 
realizado durante la jornada laboral. 
 
Grafico N°16. Salarios por Cargo. 
 
 
 C$ 13,500.00  
 C$ 7,411.00  
 C$ 9,378.00  
 C$ 8,067.00  
 C$ 6,756.00  
 C$ 6,100.00  
 C$ 7,411.00  
Adminis trador  Ca jero Jefe de Cocina  Cocinero Mesero Servicio de 
Limpieza  
Guarda de 
Seguridad  
SALARIO 
Cargos 
Total de 
puntos 
Salario Mensual 
(C$/Mes) 
Administrador 416 C$ 13,500.00 
Cajero 230 7,411.00 
Jefe de Cocina 337 9,378.00 
Cocinero 248 8,067.00 
Mesero 174 6,756.00 
Servicio de Limpieza 126 6,100.00 
Guarda de Seguridad 205 7,411.00 
Total  C$ 58,623.00 
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7. Estudio Legal. 
 
Para poner en marcha el restaurante se deben cumplir las disposiciones jurídicas 
vigentes. 
A continuación, se mencionan algunos requisitos jurídicos, trámites y gestiones 
que se tienen que realizar para iniciar operaciones. 
Procedimientos y Requisitos para la Inscripción de Persona Natural o Jurídica 
con Actividades Económicas. 
Se debe inscribir toda persona natural o jurídica o entidad económica que por 
actividades económicas tenga que declarar y pagar impuestos, además debe 
presentarse a la Administración de Rentas de la Dirección General de Ingresos 
más cercana al negocio o establecimiento por área geográfica. 
Dado a que el proyecto se desarrollará en Masaya municipio del departamento 
de Masaya se deberá realizar la inscripción en la Administración de Rentas 
correspondiente de la localidad. La inscripción podrá realizarse a solicitud de 
parte (voluntaria) o de oficio cuando la Administración de Rentas verifique la 
apertura de un negocio o establecimiento y en el Directorio de Contribuyentes 
aún no figure como tal, al que posteriormente le será notificado con base en la 
resolución de la inscripción de oficio (disposición técnica 013-2003). 
La inscripción debe realizarse en la Administración de Rentas de la localidad, en 
el régimen general (que lleva registros contables) o en el Régimen Especial de 
Estimación Administrativa por Cuota Fija, según su clasificación.  
Se tramita en la Administración de Rentas su Cédula de Registro Único de 
Contribuyente (Cédula RUC o No. RUC), como persona natural o jurídica. La 
emisión de la Cédula RUC la primera vez es completamente gratis y debe ser 
renovada cada dos años (Disposición técnica 013-2003), con el pago de C$50.00 
en Timbres Fiscales. 
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Tabla N°57. Requisitos generales para tramitar Cédula RUC. 
  Identificación Fotografía Edad Formato Cédula RUC 
Persona Cédula de 
Identidad 
2 Fotos 
Recientes 
18 años 
cumplidos 
o mas 
Régimen 
General 
Se extiende 
a nombre de  
Fotocopia Tamaño 
Carné 
Solicitud de 
Inscripción 
Natural Persona Persona Persona Persona Persona 
Jurídica Representante 
Legal 
No es 
Exigible 
- Representante 
Legal 
Natural  
Organización 
Fuente: Dirección General de Ingresos. 
Requisitos para inscribir Negocio a cada institución correspondiente del Municipio 
de Masaya: 
7.1. Alcaldía Municipal. 
 
1. Fotocopia de Cedula del propietario. 
2. Realizar carta dirigida a la Lic. Lucía Cerda reflejando la dirección 
del negocio. 
3. Pago de matrícula, solvencia y cuota por un total de C$ 2,500. 
4. Llenar formato en dicha institución. 
7.2. Dirección General de Ingresos (DGI). 
 
1. Fotocopia de Cedula del propietario. 
2. Fotocopia de matrícula de la Municipalidad. 
3. Fotocopia de recibo de Luz, Agua, Teléfono o Contrato de 
arrendamiento si alquila local. 
4. Certificación de inscripción de libros en el registro mercantil. 
5. Carta dirigida a Lic. Lorena Martínez especificando la actividad 
económica y dirección del negocio. 
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7.3. Sistema Local de Atención Integral en Salud (SILAIS). 
 
             Si el negocio es de servicio, los requisitos son los siguientes: 
1. fotocopia de cedula del propietario. 
2. Tramites de aval de salud por un valor de C$ 250. 
3. Inspección del supervisor de salud por un valor de C$ 450. 
4. Examen de Sangre, Orina y Certificado de Salud de todos los 
empleados. 
5. Pago del permiso o licencia sanitaria dependiendo de la categoría 
del negocio por un valor de C$ 2,500. 
7.4. Bomberos de Masaya. 
 
1. Fotocopia de Cedula del Propietario. 
2. Carta dirigida al Capitán John Castillo solicitando la inspección en 
el sitio del negocio por el aval o permiso de los bomberos. 
3. Se pagan C$ 500 por trámites de permiso en dicha institución. 
7.5. MARENA. 
 
1. Carta dirigida a Ligia Arauz solicitando aval ambiental por un valor 
de C$ 400. 
7.6. ENACAL. 
 
1. Presentar escritura de propiedad. 
2. Fotocopia de Cedula del propietario. 
3. Pago por conexión de servicio por un valor de C$ 1,160. 
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7.7. DISNORTE DISSUR. 
 
           Persona Natural: 
1. Carta de solicitud para servicio nuevo indicando el voltaje y la carga 
solicitada (110 ó 220 voltios), número de teléfono, correo electrónico 
y dirección exacta. 
2. Copia del documento de identificación del solicitante (cedula o 
pasaporte) y/o del poder de representación. 
3. Copia del título de propiedad o contrato de arrendamiento vigente, 
cesión de derechos u otro documento legalmente aceptable. 
4. Certificado de inspección de los bomberos donde se indique que las 
instalaciones internas del inmueble cumplen con lo estipulado en el 
Código de Instalaciones Eléctricas de Nicaragua (CIEN) y 
especifique su censo de carga. 
          Requisitos adicionales para Persona Jurídica: 
5. Copia del número RUC (Registro Único del Contribuyente). 
6. Copia de la escritura de constitución de la empresa. 
7. Copia de matrícula de la alcaldía actualizada. 
 
Una vez presentado lo requerido, se le entregará una constancia que indique: la 
fecha de petición del suministro y el número de expediente. 
El solicitante firmara el precontrato de servicio ante el agente comercial. 
Depósito en Garantía: 
Normativa de Servicio Eléctrico 3.5.1 
La empresa de distribución podrá requerir al solicitante de un nuevo servicio de 
energía eléctrica un depósito en garantía (Normativa de Servicio Eléctrico 3.5.1). 
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8. Estudio Medio Ambiental. 
 
Los seres humanos dentro de su proceso evolutivo y cambiante han desarrollado 
cada día más recursos técnicos, tecnológicos y de consumo que han contribuido 
al deterioro ambiental ya que estos hacen parte de su desarrollo. 
Es por eso que los gobiernos se han dado a la tarea de exigir cada vez más que 
el mismo ser humano se comprometa con el habitad para que tengamos la 
oportunidad de disfrutar de él. 
La puesta en marcha de leyes hace mejorar cada día nuestra calidad de vida, 
exige que las empresas iniciando desde nuestro hogar desarrollemos políticas 
para evitar el deterioro inminente del medio ambiente, una de las herramientas 
es que se elaboren y pongan en marcha estudios de impacto ambiental. 
Para la implementación de la empresa es importante el estudio de los eventuales 
impactos negativos que actualmente existen en el ecosistema. Como primera 
acción se hará un estudio de Evaluación de Impacto Ambiental, que consta de la 
realización de un diagnóstico ambiental del área afectada por el proyecto. 
 
 Esto implica conocer los componentes ambientales y sus interacciones, 
nombrando así mismo la situación ambiental del área antes de la implantación 
del proyecto, las cuales son las siguientes: 
 Componentes Ambientales Físicos: Aire, Topografía. 
 Componentes Biológicos: Ser humano, flora, fauna. 
 Identificación de fuentes contaminantes: Sustancias químicas, basura. 
Se considera que el proyecto no generará ningún tipo de emisiones a la 
atmósfera, ya que los vapores emitidos serán absorbidos por una campana de 
acero inoxidable. 
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Se generarán residuos sólidos de dos tipos: 
 Aquellos provenientes de los procesos de preparación de comidas en la 
cocina. 
 Los que se generan por el acceso del restaurante. 
 
Ambos tipos serán divididos para su posterior reciclaje, de ser posible, en cuatro 
grupos: papeles, residuos orgánicos, vidrios y plásticos. Estos residuos son 
entregados al camión municipal recolector de basura, luego de haber sido 
separados. El ruido generado durante el periodo de operación del proyecto, no 
causará mayor problema, ya que no serán molestos. 
 
8.1. Desinfección y Aseo del Restaurante. 
 
El restaurante será aseado constantemente en el área de servicio al cliente, 
recepción y cocina, mediante el barrido y el trapeado del piso. 
Los baños, se limpiarán tres veces al día, la bodega y la administración serán 
aseadas una vez al día. 
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CONCLUSIONES 
 
Se logró determinar el tamaño que debe tener el restaurante en base a la 
capacidad instalada, siendo esta de 222 platillos al día (teniendo en cuenta que 
esta seccionado en tres tipos platos). Se determinó la localización tanto Macro 
como de Micro, para la ubicación del restaurante, permaneciendo en el Municipio 
de Masaya, ubicada específicamente de La alcaldía municipal de Masaya 1 ½ C 
al Norte. 
Se describió la ingeniería de proyecto, la cual explica que tipo de ingredientes se 
utilizarían, con que maquinaria, equipos y los pasos que tendrían que pasar la 
materia prima para convertirse en producto terminado. 
Se diseñó la distribución de planta, guiándose de las buenas prácticas de 
Manufactura (BPM), en la cual contiene área de Cocina, de Gerencia, Juegos 
Infantiles, Bodega en frio, área de salón, entre otras, necesarias para el buen 
funcionamiento de la empresa. 
Se delimito la Visión, Misión y los valores que tendrá el restaurante Veroli, para 
mantenerse en un excelente margen de calidad, trabajando con honestidad, 
disciplina, ética, puntualidad, orden, aseo y muchos más valores para satisfacer 
los deseos de nuestros futuros clientes. 
Se elaboró el diagrama organizacional del restaurante determinado por sus 
niveles jerárquicos según el puesto y nivel salarial, contenido integral de puestos 
y su ámbito general que representa a todas las áreas de la empresa. 
Se definió el marco legal de la empresa, aquel que nos aclara los pasos que 
tenemos que seguir para poder iniciar operaciones. 
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ESTUDIO FINANCIERO 
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OBJETIVOS 
 
Objetivo General: 
 
Realizar un Estudio Financiero para la instalación de un restaurante llamado 
VEROLI en el Municipio de Masaya en el periodo 2016-2020.  
Objetivos Específicos: 
 
 Estimar los costos de producción, administración, ventas, mantenimiento, 
financieros para el funcionamiento del restaurante. 
 Determinar los costos totales que generará el restaurante en el horizonte 
de planeación. 
 Cuantificar el precio de venta de los platillos y bebidas que deberá 
cancelar el cliente. 
 Determinar los ingresos que generará el restaurante en el horizonte de 
planeación. 
 Realizar la evaluación financiera del proyecto con financiamiento y sin 
financiamiento. 
 Realizar un análisis de relación Beneficio – Costo. 
 Realizar un análisis de sensibilidad basado en la variación de precios. 
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En el estudio financiero se evalúa la rentabilidad que tendrá el restaurante dentro 
del mercado alimenticio. En este estudio se determinan los ingresos, costos y 
gastos de operaciones del Restaurante Veroli, además de tomar en cuenta el 
financiamiento de la inversión y un análisis de sensibilidad para la toma de 
decisiones.  
Para la proyección de los costos se tomó una tasa de inflación constante del 
7%50, según el programa económico y financiero 2014-2018, Banco central de 
Nicaragua. 
1. Inversiones. 
Para el análisis de este proyecto, se consideraron las inversiones necesarias 
para la puesta en marcha de Restaurante VEROLI. Estas inversiones se dividen 
en tres partes: activos fijos, inversiones diferidas e inversiones de capital de 
trabajo. 
Tabla N°58 Inversiones del Proyecto.  
Inversión inicial Monto en C$ para 2016 
Activo Fijo51 C$7,613,161.47 
Activos Diferidos52 35,372.50 
Capital de Trabajo53 3,001,201.48 
Total C$10,649,735.45 
Fuente: Elaboración Propia  
En la tabla anterior se puede observar una inversión total de C$ 10,649,735.45 
para la ejecución de este proyecto. 
 
                                                                 
50
 www.bcn.gob.ni/publicaciones/periodicidad/eventual/PEF/PEF/PEF_2014-2018.pdf  
51
 Ver Tabla N° 59. Inversiones Fijas 
52
 Ver Tabla N° 60. Inversiones Diferidas 
53
 Ver Tabla N° 61. Capital de Trabajo 
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1.1. Inversiones Fijas. 
La inversión fija constituye a los activos que sirven para el funcionamiento del 
restaurante. Estas inversiones pueden ser, equipo de transporte, equipos de 
cocina, utensilios, mobiliario y equipos de oficina. 
Tabla N°59.Inversiones Fijas. 
Inversiones Fijas  
Descripción 2016 
Terreno C$109,200.00 
Obras Físicas
54
 5,399,895.33 
Cuarto Frio55 196,218.75 
Vehículo56 445,625.00 
Maquinaria y Equipos de Cocina57 488,923.62 
Herramientas de Trabajo de Cocina58 232,945.81 
Utensilios de Cocina59 74,640.25 
Mobiliario y Equipos de Área de Atención60 544,703.43 
Utensilios de limpieza del restaurante
61
 14,393.10 
Computadoras 59,376.48 
Impresoras, Escritorio, Mobiliario y otros 47,239.70 
TOTAL C$7,613,161.47 
Fuente: Elaboración propia 
En la tabla anterior se puede observar que la inversión fija para el año 2016 es 
de C$ 7,613,161.47. Por otra parte, se hará una reinversión para los años 2018 y 
2020 en lo que respecta a computadoras con un monto de C$59,376.48 para los 
respectivos años. 
                                                                 
54
 Ver Anexo N°20. Presupuesto de Construcción. Pág. 190 
55
 Ver Anexo N°17. Proforma de Cuarto Frio. Pág. 190 
56
 Ver Anexo N°18. Proforma de Camioncito. Pág. 190 
57
 Ver Tabla N°40. Maquinaria y equipo de cocina. Pág. 76 
58
 Ver Tabla N°41. Herramientas de Trabajo de cocina. Pág.77 
59
 Ver Tabla N°42. Utensil ios de cocina. Pág. 78 
60
 Ver Tabla N°43. Mobiliario y Equipo de Área de atención. Pág. 79  
61
 Ver Tabla N°44. Utensil ios de Limpieza. Pág. 79 
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1.2. Inversiones diferidas o intangibles. 
Las inversiones diferidas son aquellos bienes que la empresa generalmente paga 
por adelantado para su puesta en marcha. Estas inversiones están constituidas 
por trámites, solicitud de matrícula, licencia sanitaria, registro de marcas, 
publicidad y promoción.  
Estas inversiones están sujetas a amortización y se recuperarán de acuerdo a la 
duración del proyecto. 
Tabal N°60.Inversiones Diferidas. 
Inversión En Activos Diferidos En 2016 
Institución Correspondiente Descripción  Monto (C$) 
Alcaldía de Masaya62 Pago de Matricula en ALCADIA C$ 2,500.00 
SILAIS Tramites de Aval de Salud 250.00 
Inspección de Supervisor de salud 450.00 
Pago de Permiso de Licencia 
Sanitaria 
2,500.00 
Jefatura de Bomberos-
Masaya63 
Pago de Permiso de Aval de 
Bomberos 
500.00 
MARENA Pago de Permiso de Aval Ambiental 400.00 
ENACAL Pago por conexión de Servicio 1,160.00 
Radio Bethel64 Publicidad y Promoción 6,000.00 
TROPIGAS Instalación de Tuberías de Gas 15,000.00 
IMI S.A.65 Instalación de Campana de 
Extracción 
6,612.50 
 TOTAL  C$35,372.50 
Fuente: Elaboración Propia 
En la tabla anterior se muestran que las inversiones diferidas del estudio 
equivalen a C$ 35,372.50. 
                                                                 
62
 http://www.masaya.gob.ni/?page_id=53 
63
 Estación de Bomberos de Masaya, Teléfono 2522-2313 
64
 Ver Anexo N°11. Proforma de spot publicitario en Radio Bethel. Pág. 190  
65
 Ver Anexo N°19.Proforma de Utensil ios y Equipos de cocina. Pág. 190  
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1.3. Inversión de Capital de Trabajo. 
 
El capital de trabajo se considera como aquellos recursos que requiere la 
empresa para poder operar. En este sentido el capital de trabajo es lo que 
comúnmente conocemos como activo circulante. (Efectivo, inversiones a corto 
plazo, cartera e inventarios). 
La empresa para poder operar, requiere de recursos para cubrir necesidades de 
insumos, materia prima, mano de obra, reposición de activos fijos, etc. Estos 
recursos deben estar disponibles a corto plazo para cubrir las necesidades de la 
empresa a tiempo.66 
La inversión del capital de trabajo constituye los recursos necesarios, como un 
presupuesto inicial para realizar operaciones cotidianas antes de obtener 
ingresos.  
Tabla N°61.Capital de Trabajo. 
Capital de Trabajo Monto en C$ 
Costos de Producción67 C$2,776,038.78 
Gastos Administrativos68 C$225,162.70 
Total Trimestre 2016 C$3,001,201.48 
Fuente: Elaboración Propia 
En la tabla anterior se puede observar que Restaurante Veroli iniciará sus 
operaciones con un capital de trabajo de C$3,001,201.48 
1.4. Amortización de Activos Diferidos y Depreciación. 
En la siguiente tabla se puede apreciar que la amortización de la inversión 
diferida se amortiza a cuatro años y tres meses. 
                                                                 
66
 http://www.gerencie.com/capital-de-trabajo.html 
67
 Ver Tabla N°70. Costos de Producción.Pág.123 
68
 Ver Tabla N°75. Gastos Administrativos.Pág.129 
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Tabla N° 62. Amortización de activos Diferidos69. 
Los cálculos de la depreciación de los activos fijos se determinaron a través del 
método de la línea recta, basándose en la vida útil de los activos establecidos en 
la Ley de Equidad Fiscal70, cuyo monto correspondiente a ciertos equipos se les 
aplica el 15% del I.V.A establecido por las empresas. 
Tabla N°63.Vida útil de Activos Fijos. 
DEPRECIACION DE ACTIVO FIJO 
Descripción Inversión 
2016 en 
(US$) 
Inversión 2016 
en C$71 
Vida Útil 
(Años) 
Terreno - C$109,200.00 ∞ 
Obras Físicas - 5,399,895.33 20 
Cuarto Frio 6,825 196,218.75 5 
Vehículo 15,500 445,625.00 5 
Maquinaria Y Equipos De Cocina 17,006.039 488,923.62 5 
Herramientas De Trabajo De Cocina 8,102.463 232,945.81 5 
Utensilios De Cocina 2,596.1825 74,640.25 5 
Mobiliario Y Equipos De Área De 
Atención 
18,946.2063 544,703.43 5 
Utensilios De Limpieza Del 
Restaurante 500.6295 14,393.10 5 
Equipos De Oficina: 
   
Computadoras 1,995.848 59,376.48 2 
Impresoras, Escritorio Y Muebles Y 
Otros  1,643.12 47,239.70 5 
Total 
 
C$7,613,161.47 
 
Fuente: Elaboración Propia. Los cálculos se realizaron considerando un tipo de 
cambio de C$28.75 a la fecha 05/08/2016 según BCN. 
                                                                 
69
 Ver Apéndice “G”. Tabla G4. Distribución de Amortización. Pág. 179  
70
 Ver Anexo N°22. Porcentaje de depreciación anual según Ley de Equidad fiscal. Pág. 190 
71
 Tipo de cambio según BCN agosto 2016. Cambio C$28.75 
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En la siguiente tabla se muestran los montos de la depreciación de los activos fijos, la cual permanecerá constante 
durante el horizonte de planeación de 5 años. 
Tabla N°64.Depreciación de Activo Fijo72. 
 HORIZONTE DE PLANEACIÓN 
Descripción (Trimestre)2016 2017 2018 2019 2020 
Obras Físicas C$67,498.69 C$269,994.77 C$269,994.77 C$269,994.77 C$269,994.77 
Cuarto Frio 9,810.94 39,243.75 39,243.75 39,243.75 39,243.75 
Vehículo 22,281.25 89,125.00 89,125.00 89,125.00 89,125.00 
Maquinaria Y Equipos De 
Cocina 
24,446.18 97,784.72 97,784.72 97,784.72 97,784.72 
Herramientas De Trabajo 
De Cocina 
16,888.57 46,589.16 46,589.16 46,589.16 46,589.16 
Utensilios De Cocina 3,732.01 14,928.05 14,928.05 14,928.05 14,928.05 
Mobiliario Y Equipos De 
Área De Atención 
27,235.17 108,940.69 108,940.69 108,940.69 108,940.69 
Utensilios De Limpieza Del 
Restaurante 
719.65 2,878.62 2,878.62 2,878.62 2,878.62 
Computadoras 7,422.06 29,688.24 29,688.24 29,688.24 29,688.24 
Impresoras, Escritorio, 
Mobiliario Y Otros  
2,361.99 9,447.94 9,447.94 C$9,447.94 9,447.94 
Total C$264,102.03 C$708,620.94 C$708,620.94 C$708,620.94 C$708,620.94 
Fuente: Elaboración Propia 
                                                                 
72
 Ver Apéndice “G”. Cálculo de depreciación, valores de salvamento y amortización. pág. 176  
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2. Recuperación de Activos. 
La cuenta de recuperación de activos está dada por la recuperación del valor de 
terreno, valor de salvamento del activo fijo depreciable y el capital de trabajo. 
Tabla N°65.Cálculo del RAC. 
 Cálculo del RAC  
Descripción Valor C$ 
Terreno C$109,200.00 
Capital de Trabajo73 3,001,201.48 
Valor de Salvamento74 4,611,075.44 
Total C$7,721,476.92 
Fuente: Elaboración propia. 
2.1. Valor de Salvamento. 
 El valor de salvamento se determinó a partir del horizonte de planeación del 
proyecto el cual asciende a 4 años y 3 meses, ya que los equipos con los que 
contará el restaurante Veroli tienen vida útil de 5 años. Por lo tanto estos tendrán 
un valor de salvamento debido a que no se depreciarán totalmente. 
Tabla N°66.Valor de Salvamento75. 
Valor de Salvamento 
Descripción Valor de Salvamento 
Obras Físicas C$4,252,417.57 
Cuarto Frio 29,432.81 
Vehículo 66,843.75 
Maquinaria y equipos de cocina 73,338.54 
Herramientas de trabajo de cocina 34,941.87 
Utensilios de cocina 11,196.04 
Mobiliario y Equipos de Área de Atención 81,705.51 
Utensilios de limpieza del restaurante 2,158.96 
Computadoras 51,954.42 
Impresoras, Escritorio, Mobiliario y otros  7,085.96 
Total C$4,611,075.44 
                                                                 
73
 Ver tabla N° 61. Capital de trabajo. Pág. 116 
74
 Ver tabla N°66. Valor de salvamento. Pág. 119 
75
 Ver Apéndice “G”. Pág. 176 - 178 
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2.2. Determinación de Precios. 
Los precios de los platillos y bebidas que ofertará el Restaurante Veroli, se 
determinaron mediante la fórmula P= C*(1+G), donde: 
P: Precio de Venta. 
C: Costo Unitario por platillo y/o bebida. 
G: Porcentaje de Ganancia establecido. 
Las proyecciones de los precios se realizaron en base a una tasa de inflación del 
7% según el informe económico financiero 2014 - 2018. Sin embargo, se 
consideró determinar una tasa bimestral de la misma inflación, que asciende a 
1.17%. Debido a que, utilizando la tasa anual los precios crecen excesivamente 
siendo este un factor que perjudica al sector objetivo del proyecto, representado 
por la clase Media - Baja. 
Tabla N°67.Proyecciones de precios de platillos76. 
Precio de Venta para el horizonte de planeación 
Platos a la Carta 0 1 2 3 4 
Carnes de Res 2016 2017 2018 2019 2020 
Bistecs entomatado 185 187.15 189.34 191.55 193.78 
Bistecs Encebollado 184 185.68 187.85 190.04 192.26 
Carne Jalapeña 180 182.23 184.36 186.51 188.69 
Carne Churrasco 180 183.77 185.91 188.08 190.28 
Carne a la plancha 175 177.38 179.45 181.54 183.66 
Filete de Pechuga      
Filete encebollado 113 114.06 115.39 116.74 118.10 
Filete con queso Amarillo 120 121.10 122.51 123.94 125.39 
Combos Rostizados      
Combo de 2 Piezas 107 107.93 109.19 110.46 111.75 
Combo de 4 Piezas 192 194.02 196.28 198.57 200.89 
Combo de 8 Piezas 307 310.11 313.72 317.39 321.09 
Combo de 12 Piezas 477 482.15 487.77 493.46 499.22 
Combos de Pollo Asado      
1/4 de pollo 90 91.00 92.06 93.13 94.22 
1/2 de pollo 143 144.42 146.11 147.81 149.54 
Pollo entero 249 251.92 254.86 257.83 260.84 
Fuente: Elaboración propia      
                                                                 
76
 Ver apéndice “H”. Determinación de precios e ingresos por platil los y bebidas. Pág. 180  
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Tabla N°68.Proyecciones de Precios de bebidas77. 
Precio de Venta para el horizonte de planeación 
Producto 2016 2017 2018 2019 2020 
Cacao (vaso 20 onz) C$30 C$31 C$31 C$31 C$32 
Linaza (vaso 20 onz) C$25 C$25 C$26 C$26 C$26 
Jamaica (vaso 20 onz) C$24 C$24 C$25 C$25 C$25 
Te de limón (vaso 20 onz) C$25 C$25 C$25 C$25 C$26 
Toña Litro C$61 C$62 C$63 C$63 C$64 
Toña 12 onz C$32 C$32 C$33 C$33 C$34 
Pepsi 12onz C$20 C$20 C$20 C$21 C$21 
1.75 litros Pepsi C$41 C$41 C$42 C$42 C$43 
Fuente: Elaboración propia 
2.3. Determinación de los Ingresos. 
Los ingresos que recibirá el Restaurante VEROLI estarán basados en las ventas 
de los platillos y bebidas que se realicen a los clientes que consuman en el local. 
En la siguiente tabla se muestra la cantidad de los ingresos totales de la empresa 
durante el periodo del 2016 al 2020. 
Tabla N°69. Ingresos Totales. 
Tabla de Ingresos Totales Para el Horizonte de Planeación 
  (Trimestre)2016 2017 2018 2019 2020 
Ingresos 
de 
Platillos78 
C$4,052,596.4 C$16,504,375.7 C$16,765,574.6 C$17,004,666.2 C$17,217,720.8 
Ingresos 
de 
Bebidas79 
C$548,137.8 C$2,230,264.5 C$2,265,560.7 C$2,297,869.6 C$2,326,660 
Total 
Anual 
C$4,600,734.2 C$18,734,640.2 C$19,031,135.4 C$19,302,535.8 C$19,544,380.9 
Fuente: Elaboración propia. 
                                                                 
77
 Ver apéndice “H” Determinación de precios e ingresos por platil los y bebidas. Pág. 180  
78
 Ver apéndice “H”. Tabla  H4. Proyección de Ingresos por platil los en el horizonte de planeación. Pag183  
79
 Ver apéndice “H”. Tabla H9. Proyección de ingresos por bebidas Pág. 187  
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3. Costos de Operación del proyecto 
3.1. Costos de Producción. 
A continuación, se detallan todos los costos de producción anuales en los que 
incurrirá el restaurante para la producción y comercialización de los platillos y 
bebidas. 
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Tabla N°70. Costos de Producción. 
Costos de 
producción  
Horizonte de Planeación 
(Trimestre)2016 2017 2018 2019 2020 
Costos de materia 
prima-comidas80 C$2,172,375.86 C$9,297,768.70 C$9,948,612.51 C$10,645,015.38 C$11,390,166.46 
Costos de materia 
prima-ensaladas81 
51,212.79 219,190.74 234,534.09 250,951.48 268,518.08 
Costos por bebidas 
82 236,364.00 1,011,637.92 1,082,452.57 1,158,224.25 1,239,299.95 
Salarios de 
colaboradores83 
249,381.35 1,001,161.56 1,001,161.56 1,001,161.56 1,001,161.56 
Consumo de 
electricidad84 
24,677.92 99,248.71 99,788.66 100,331.54 100,877.38 
Consumo de agua85 19,354.50 77,839.18 78,262.65 78,688.43 79,116.52 
Consumo de 
combustible86 
1,193.34 4,799.45 4,819.19 4,831.54 4,835.66 
Consumo de gas87  21,479.03 86,386.08 86,741.25 86,963.68 87,037.82 
Total  C$2,776,038.78 C$11,798,032.35 C$12,536,372.48 C$13,326,167.87 C$14,171,013.44 
Fuente: Elaboración propia. 
                                                                 
80
 Ver Tabla N°71.Costos de Materia Prima para fabricación de Platil los. Pág.125  
81
 Ver Tabla N°72. Costos de Materia prima de Ensaladas y otros ingredientes. Pág.126 
82
 Ver Apéndice “H”. Tabla H5. Costos Anuales de Bebidas Pág.184  
83
 Ver Apéndice “E”. Nómina de los empleados de Restaurante Veroli. Pág.172  
84
 Ver Apéndice “C”. Consumo y distribución de energía eléctrica Pág.169 
85
 Ver Apéndice “D”. Consumo y distribución de Agua potable pág. 171  
86
 Ver Apéndice “F”. Tabla F2. Consumo de combustible pág. 174  
87
 Ver Apéndice “B”. Consumo de gas Pág. 166  
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3.2. Costos de Operación por Materia Prima. 
La Eficiencia de Materia prima se hace a partir de la comparación de la materia 
en general que se ha de usar para el último trimestre 2016 (Esta se divide en dos 
tablas) y costos de platillos por materia prima. Las cuales se presentan de la 
siguiente manera: 
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Tabla N°71. Costos de Materia Prima para fabricación de Platillos.88 
Costos de Materia Prima para fabricación de Platillos (2016) 
Producto Precio 
unitario 
Cantidad 
uso 
Costo 
diario 
Costo 
Semanal 
Costo Mensual Costo Anual 
Filete de Pechuga de 8onz C$36 14 C$504 C$3,528.00 C$14,112.00 C$169,344.00 
Carne de Res de 8 onz C$79 21 C$1,659 C$11,613.00 46,452.00 557,424.00 
Queso amarillo C$2.90 12 C$35 C$243.60 974.40 11,692.80 
Ablandador (libra) C$46.18 1.2 C$55 C$387.91 1,551.65 18,619.78 
Aderezo (libra) C$42.47 1 C$42 C$297.29 1,189.16 14,269.92 
Ensalada de Combo 3onz C$6 233 C$1,398 C$9,786.00 39,144.00 469,728.00 
Piezas de pollo crudo C$16.50 726 C$11,979 C$83,853.00 335,412.00 4,024,944.00 
Pollo Entero crudo C$131.50 51 C$6,707 C$46,945.50 187,782.00 2,253,384.00 
Balde de Chile de pollo C$393.22 1 C$393 C$2,752.54 11,010.16 132,121.92 
Caja de Papas (6 bolsas) C$690 2.8 C$1,932 C$13,524.00 54,096.00 649,152.00 
Bidón de Aceite (20 litros) C$550 4  C$2,200.00 8,800.00 105,600.00 
Libra de Arroz C$13 26 C$338 C$2,366.00 9,464.00 113,568.00 
Bolsa de Te (en combo) C$172 6  C$1,032.00 4,128.00 49,536.00 
Azúcar C$6 15  C$90.00 360.00 4,320.00 
Libra de Frijol C$17 8.8 C$150 C$1,047.20 4,188.80 50,265.60 
Libra de MASECA C$12.19 16 C$195 C$1,365.28 5,461.12 65,533.44 
       Total  C$724,125.29 C$8,689,503.46 
       Trimestre C$2,172,375.86   
Fuente: Anexo de proforma de Restaurante Verdi.
                                                                 
88
 Ver Anexo N°10. Proforma de Insumos a Comprar por el Restaurante. Pág. 190 
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3.3. Costos de Materia Prima de Legumbres. 
Para los costos de legumbres y otros ingredientes se hizo un conglomerado 
mensual y semanal para cada uno de ellos. También se consultaron los precios 
en el Mercado Ernesto Fernández del Municipio de Masaya y se presentan en la 
tabla siguiente: 
Tabla N°72. Costos de Materia Prima de Ensaladas y otros Ingredientes. 
Costos de Materia Prima de Legumbres y otros para fabricación de Platillos (2016) 
Producto Semanal Mensual Anual Precio Costo anual 
Tomate (und) 105.0 420.0 5040.0 C$2.36 C$11,894.40 
Chile (libras) 1.9 7.8 93.3 C$20.00 1,866.67 
Ajo (mallas) 3.3 13.1 157.7 C$50.00 7,885.71 
Cebolla (libras) 22.0 88.0 1056.0 C$12.00 12,672.00 
Apio (libras) 10.5 42.0 504.0 C$20.00 10,080.00 
Chiltoma (doc) 2.3 9.3 112.0 C$40.00 4,480.00 
Perejil (moños) 2.0 8.0 96.0 C$35.00 3,360.00 
Remolacha (Libras) 9.3 37.3 448.0 C$10.00 4,480.00 
Lechuga (doc) 3.0 12.0 144.0 C$120.00 17,280.00 
Pepino (doc) 2.3 9.3 112.0 C$55.00 6,160.00 
Plátano (und) 63.0 252.0 3024.0 C$5.00 15,120.00 
Zanahoria (doc) 1.5 6.0 72.0 C$70.00 5,040.00 
Mostaza (Galón) 1.0 4.0 48.0 C$115.00 5,520.00 
Salsa inglesa (Galón) 1.0 4.0 48.0 C$265.00 12,720.00 
Sal (bolsón) 1.0 4.0 48.0 C$80.00 3,840.00 
Vinagreta (500 ml) 1.0 4.0 48.0 C$31.00 1,488.00 
Salsa de tomate 2.8 11.2 134.8 C$190.00 25,617.98 
Aceite de Olivo 
(galón) 
- 1.0 12.0 C$365.00 4,380.00 
Mantequilla (caja) 3.0 12.0 144.0 C$99.00 14,256.00 
Crema Acida (und) 7.0 28.0 336.0 C$6.00 2,016.00 
Chile hojuela (tarro) - 1.0 12.0 C$120.00 1,440.00 
Pan (bolsa de 12) 31.0 124.0 1488.0 C$22.00 32,736.00 
Consume (sobres)  12.0 144.0 C$3.60 518.40 
  Total C$204,851.16 
 Total Trimestre C$51,212.79 
Fuente: Elaboración Propia.
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3.4. Costos de Platillo por Materia Prima. 
Los costos por plato reflejados en la tabla siguiente son basados solamente para hacer un plato, sin inclui r ningún costo 
de operación (agua, luz, gas, salarios, combustible). 
Tabla N°73. Costos por platillo basados solo en materia prima (año 2016). 
Cantidad de Platos por día 214 Costo de platillos basados solo en materia Prima 
Productos Ponderación 
 Costo 
plato
89
 
Costo diario Semanal Mensual Anual 
Platos a la Carta 16.56% 35           
Carnes de res 60% 21 
Bistecs entomatado 10% 2 97.62 C$207.58 C$1,453.03 C$5,812.12 C$69,745.42 
Bistecs Encebollado 10% 2 96.71 205.64 1,439.49 5,757.94 69,095.28 
Carne Jalapeña 18% 4 94.58 362.00 2,534.01 10,136.03 121,632.40 
Carne Churrasco 22% 5 95.53 446.89 3,128.20 12,512.81 150,153.69 
Carne a la plancha 40% 9 91.58 778.92 5,452.44 21,809.75 261,717.00 
Filete de pechuga 40% 14      
Filete encebollado 55% 8 52.47 409.04 2,863.30 11,453.20 137,438.43 
Filete con queso Amarillo 45% 6 56.82 362.42 2,536.94 10,147.75 121,773.04 
Combos rostizados 50.25% 108      
Combo de 2 Piezas 25% 27 48.68 1,308.68 9,160.73 36,642.91 439,714.92 
Combo de 4 Piezas 15% 16 101.86 1,643.08 11,501.53 46,006.13 552,073.61 
Combo de 8 Piezas 40% 43 173.58 7,466.45 52,265.12 209,060.46 2,508,725.54 
Combo de 12 Piezas 20% 22 279.87 6,019.08 42,133.56 168,534.23 2,022,410.74 
Combos de Pollo Asado 33.19% 71      
1/4 de pollo 20.76% 15 38.02 560.55 3,923.88 15,695.53 188,346.38 
1/2 de pollo 26% 18 71.22 1,315.26 9,206.82 36,827.29 441,927.52 
Pollo entero 53.24% 38 137.64 5,204.61 36,432.26 145,729.03 1,748,748.41 
    Total material prima anual C$8,832,115.33 
    Total material prima Trimestral C$2,208,028.83 
Fuente: Elaboración propia 
                                                                 
89
 Ver apéndice “A”. desde Tabla A13 – Tabla A26. Pág. 160- 166 
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A continuación, se presenta la tabla conglomerando de los resultados para 
verificar la eficiencia de uso de los materiales en los platillos, teniendo el 99.3%. 
Tabla N°74.Eficiencia del uso de Materia Prima. 
Descripción Monto en C$ 
Costo materia prima Platillos C$2,172,375.86 
Costo materia prima Legumbres 51,212.79 
Total Materia Prima C$2,223,588.65 
Costos platillos Preparados C$2,208,028.83 
Diferencia entre materia prima a usar y 
materia prima agregado en platillos 
15,559.82 
Margen de error 0.7% 
Eficiencia (100-Margen de error) 99.3% 
Fuente: Elaboración Propia. 
4. Gastos Administrativos. 
En esta etapa se detallan los gastos administrativos que incurrirán en el 
Restaurante Veroli referente a salarios, pago de teléfono, gastos de papelería, 
agua, equipos de limpieza y consumo eléctrico. Por lo tanto, en la tabla siguiente 
se muestra la proyección de los gastos durante el periodo del 2016 al 2020. 
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Tabla N°75. Gastos Administrativos. 
Gastos Administrativos 2016 2017 2018 2019 2020 
Salarios Administrativos90 C$172,142.80 C$691,081.16 C$691,081.16 C$691,081.16 C$691,081.16 
Teléfono, Internet, TV-
Cable91 
4,700.63 18,803.57 18,803.64 18,803.73 18,803.81 
Papelería92 6,354.97 25,420.95 25,421.02 25,421.11 25,421.19 
Otros Utensilios93 18,512.38 74,050.57 74,050.64 74,050.73 74,050.81 
Consumo de Agua94 5,890.50 23,690.19 23,819.07 23,948.65 24,078.94 
Consumo de Electricidad95 17,561.44 70,627.91 71,012.15 71,398.48 71,786.91 
Total C$225,162.70 C$903,674.34 C$904,187.69 C$904,703.85 C$905,222.82 
      Fuente: Elaboración propia. 
                                                                 
90
 Ver Apéndice “E”. Nómina de Empleados de Restaurante Veroli Pág. 172  
91
 Ver Anexo N°12. Paquete Casa Claro.Pág.190 
92
 Ver Tabla N°46. Papelería y herramientas de oficina Pág. 81 
93
 Ver Tabla N°47. Otros Utensilios Pág. 82 
94
 Ver Apéndice “D”. Consumo y distribución de agua potable pág. 171  
95
 Ver Apéndice “C”. Consumo y distribución de energía eléctrica pág. 169  
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4.1. Gastos de Venta. 
En la tabla siguiente se muestran los gastos de ventas anuales que incurren 
sobre el Restaurante Veroli. La proyección de estos gastos comprende la 
publicidad y el impuesto municipal entre el periodo de  2016 - 2020. 
Tabla N°76. Gastos de Venta. 
Gastos de ventas 2016 2017 2018 2019 2020 
Publicidad y 
Promoción96 
C$6,000 C$6,420 C$6,869.40 C$7,350.26 C$7,864.78 
Impuesto Municipal 
(IMI) 45,965 187,174.11 190,136.33 192,847.84 195,264.07 
Total C$51,965 C$193,594.1 C$197,005.73 C$200,198.1 C$203,128.84 
Fuente: Elaboración Propia. 
5. Financiamiento de la inversión. 
El financiamiento es una variable importante en el proceso de inversión, es por 
eso que el Restaurante Veroli obtendrá el 71% de la inversión total por medio de 
Banpro, correspondiente al monto de inversiones en activos fijos, es decir, 
Restaurante Veroli obtendrá un financiamiento de C$ 7,613,161.47. 
Tabla N° 77. Financiamiento de la Inversión97. 
Descripción Monto en C$ 
Porcentaje de 
préstamo 
Monto del 
préstamo 
Activo Fijo C$7,613,161.47 100% C$7,613,161.47 
Activos Diferidos 35,372.50 0% 0 
Capital de Trabajo 3,001,201.48 0% 0 
Totales C$10,649,735.45 
 
C$7,613,161.47 
Fuente: Elaboración propia. 
                                                                 
96
 Ver Anexo N°11. Proforma de spot publicitario en Radio Bethel. Pág. 190  
97
 Ver Tabla N°58. Inversiones del proyecto pág. 113 
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Tabla N°78. Aporte de inversión. 
Aporte Monto C$ Porcentaje 
Aporte del Banco C$7,613,161.47 71% 
Aporte Propio C$3,036,573.98 29% 
Total C$10,649,735.45 
 
Fuente: Elaboración propia. 
5.1. Condiciones del Financiamiento. 
Entre las condiciones del financiamiento otorgado por el Banpro (Banco de la 
Producción), se encuentran los siguientes requisitos para solicitar un préstamo: 
El llenado de la solicitud del préstamo, copia de la cedula de identidad, acta de 
constitución legal de la empresa, referencias y antecedentes crediticias o 
comerciales, documentación de garantía, desembolsos.   
Una vez aprobado el préstamo, el banco elabora un calendario de pago en el que 
se detalla la deuda inicial, el interés, la cuota nivelada, amortización y deuda 
final.98 
Tabla N°79.Calendario de Pago (Método de Cuota Nivelada). 
Año 0 2017 2018 2019 2020 
Interés 
 
C$1,218,105.83 C$977,682.11 C$698,790.59 C$375,276.43 
Pago a 
Principal  
1,502,648.27 1,743,072.00 2,021,963.52 2,345,477.68 
Cuota 
nivelada  
2,720,754.11 2,720,754.11 2,720,754.11 2,720,754.11 
Saldo C$7,613,161.4 C$6,110,513.2 C$4,367,441.2 C$2,345,477.7 C$0.00 
 
                                                                 
98
 https://www.banpro.com.ni/ps_pcre-creditos-Solicitudes.asp 
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6. Estados de Resultados. 
Para conocer la rentabilidad de la inversión en el Restaurante Veroli, se 
presentan en los estados financieros las debidas cuentas como: ingresos por 
ventas, costos de producción, costos de mantenimiento de equipos, gastos tanto 
administrativos como de ventas, así también las amortizaciones de los activos 
diferidos y la depreciación de los activos fijos. Mostrando con esto las utilidades 
que el Restaurante Veroli tendrá en su período de evaluación.   
En la siguiente tabla se muestra el estado de resultados de la inversión del 
Restaurante Veroli sin financiamiento por parte de una entidad bancaria, 
solamente con el aporte del inversionista. 
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Tabla N°80. Estado de Resultado Sin Financiamiento. 
Estado de Resultados Sin Financiamiento 
Año 0 (Trimestre)2016 2017 2018 2019 2020 
Ingresos 
 
C$4,600,734.29 C$18,734,640.22 C$19,031,135.44 C$19,302,535.85 C$19,544,380.93 
Costos De 
Producción  
2,776,038.78 11,798,032.35 12,536,372.48 13,326,167.87 14,171,013.44 
Gastos 
Administrativos  
225,162.70 903,674.34 904,187.69 904,703.85 905,222.82 
Gastos De Ventas 
 
52,007.34 193,766.40 197,180.75 200,375.62 203,308.59 
Costos De 
Mantenimiento  
4,000.00 17,120.00 19,600.69 20,972.74 22,440.83 
Depreciación 
 
264,102.03 708,620.94 708,620.94 708,620.94 708,620.94 
Amortización  
 
2,080.74 8,322.94 8,322.94 8,322.94 8,322.94 
Utilidad Antes De Ir 
 
C$1,277,342.70 C$5,105,103.26 C$4,656,849.95 C$4,133,371.90 C$3,525,451.37 
Impuesto Sobre La 
Renta  
383,202.81 1,531,530.98 1,397,054.98 1,240,011.57 1,057,635.41 
Utilidad Después 
De Ir  
C$894,139.89 C$3,573,572.28 C$3,259,794.96 C$2,893,360.33 C$2,467,815.96 
Depreciación 
 
264,102.03 708,620.94 708,620.94 708,620.94 708,620.94 
Amortización  
 
2,080.74 8,322.94 8,322.94 8,322.94 8,322.94 
RAC 
     
7,721,476.92 
Inversión C$10,649,735.45 
  
59,376.48 
 
59,376.48 
Prestamos  
      
FLUJO NETO DE 
EFECTIVO  
(C$10,649,735.45) C$1,160,322.66 C$4,290,516.16 C$3,917,362.36 C$3,610,304.21 C$10,846,860.28 
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En el estado de resultado, considerando que no se contará con financiamiento 
por parte de una entidad bancaria, se muestran los flujos netos de efectivo para 
el horizonte de planeación del proyecto los cuales permiten una visión de 
rentabilidad de la puesta en marcha y operación de Restaurante Veroli. 
En la siguiente tabla se muestra el estado de resultado con sus proyecciones 
durante el horizonte de planeación para el Restaurante Veroli, considerando un 
préstamo sobre el 72% del total de la Inversión Inicial a Banpro (Banco de la 
Producción) para la puesta en marcha del Restaurante. 
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Tabla N°81. Estado de Resultados con Financiamiento. 
Estado de Resultado con Financiamiento 
Año 0 (Trimestre)2016 2017 2018 2019 2020 
Ingresos 
 
C$4,600,734.3 C$18,734,640.2 C$19,031,135.4 C$19,302,535.8 C$19,544,380.9 
Costos De 
Producción  
2,776,038.78 11,798,032.35 12,536,372.48 13,326,167.87 14,171,013.44 
Gastos 
Administrativos  
225,162.70 903,674.34 904,187.69 904,703.85 905,222.82 
Gastos De Ventas 
 
52,007.34 193,766.40 197,180.75 200,375.62 203,308.59 
Gastos Financieros 
 
0.00 1,218,105.83 977,682.11 698,790.59 375,276.43 
Gastos De 
Mantenimiento  
4,000.00 17,120.00 19,600.69 20,972.74 22,440.83 
Depreciación 
 
264,102.03 708,620.94 708,620.94 708,620.94 708,620.94 
Amortización  
 
2,080.74 8,322.94 8,322.94 8,322.94 8,322.94 
Utilidad Antes De Ir 
 
C$1,277,342.70 C$3,886,997.42 C$3,679,167.84 C$3,434,581.31 C$3,150,174.94 
Impuesto Sobre La 
Renta  
383,202.81 1,166,099.23 1,103,750.35 1,030,374.39 945,052.48 
Utilidad Después 
De Ir  
C$894,139.89 C$2,720,898.20 C$2,575,417.49 C$2,404,206.92 C$2,205,122.46 
Depreciación 
 
264,102.03 708,620.94 708,620.94 708,620.94 708,620.94 
Amortización  
 
2,080.74 8,322.94 8,322.94 8,322.94 8,322.94 
Abono A La Deuda 
  
1,502,648.27 1,743,072.00 2,021,963.52 2,345,477.68 
RAC 
 
    7,721,476.92 
Inversión C$10,649,735.45   59,376.48  59,376.48 
Prestamos  C$7,613,161.47     
 
FLUJO NETO DE 
EFECTIVO 
(C$3,036,573.98) C$1,160,322.66 C$1,935,193.80 C$1,489,912.89 C$1,099,187.28 C$8,238,689.1 
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El flujo neto de efectivo permite una visión de la rentabilidad de la puesta en 
marcha y operación del Restaurante Veroli considerando los ingresos, costos y 
gastos proyectados para el período de evaluación de este proyecto. 
6.1. Tasa Mínima Atractiva de Retorno (TMAR). 
 
La tasa mínima atractiva de retorno de una inversión es el interés establecido por 
los inversionistas para realizar un apoyo en un proyecto, la cual debe cubrir la 
inflación de la economía y un interés que además cubra el riesgo de la inversión. 
Para este estudio y teniendo en cuenta el comportamiento del mercado para la 
colocación de divisas, se ha definido para el inversionista una prima de riesgo de 
15% que, sumado a la tasa de inflación proyectada por el banco central de 
Nicaragua para los próximos años, genera una TMAR del inversionista del 22%. 
Tabla N°82. Tasa Mínima Atractiva Inversionista. 
Cálculo de la TMAR 
Inflación Premio al Riesgo 
TMAR 
Inversionista 
7% 15% 22.00% 
Considerando que la tasa de inflación se mantendrá constante a partir del año 
2016 hasta el 2020, lo cual indica que esto no afectará a la TMAR durante el 
horizonte de planeación. 
En este estudio además se aborda la inclusión de financiamiento por parte de 
una entidad bancaria local para costear la inversión del 71|% de la puesta en 
marcha del Restaurante Veroli, en este caso por ser una inversión mixta, se 
determina a continuación una TMAR mixta con la siguiente tabla: 
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Tabla N°83. Cálculo de TMAR mixta. 
Descripción Monto en C$ % Tasa TMAR mixta 
Aporte del 
Banco 
C$7,613,161.47 71% 16% 11% 
Aporte Propio C$3,036,573.98 29% 22% 6% 
Total C$10,649,735.45 
  
18% 
 
      𝑥  = (𝑊𝑑  𝐾𝑑 ) + (𝑊   𝐾 ) 
Donde: 
Wd: Proporción de la deuda con la institución financiera 
Kdt: Costo de la deuda o tasa de interés del préstamo 
Ws: Proporción del capital aportado por el inversionista 
Ke: TMAR del inversionista 
 
      𝑥  = (71%  16%) + (29%  22%) 
      𝑥  = 18% 
6.2. Indicadores Financieros.  
 
Los indicadores financieros son en última instancia, los encargados de presentar 
los niveles de factibilidad y rentabilidad de la operación del Restaurante Veroli, 
estas son herramientas esenciales para la toma de decisión final sobre si se 
invierte o no en el proyecto. 
6.3. Valor Presente Neto (VPN). 
 
Este indicador financiero consiste en traer al presente todos los flujos de efectivo 
de todo el período de evaluación del Restaurante Veroli, teniendo en cuenta la 
tasa mínima atractiva de retorno, ya sea del inversionista en caso de no contar 
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con financiamiento, o una tasa mixta en caso de si contar con él. De tal forma 
que se puede tener la certeza de que la inversión realizada al día de hoy, será 
compensada con los ingresos futuros en las operaciones del centro de 
producción. Para el cálculo del VPN sin financiamiento se toma una TMAR de 
22% y con financiamiento se toma una TMAR mixta del 18%. 
VPN Sin Financiamiento = C$ 984,321.84 
VPN Con Financiamiento = C$ 4,477,543.80 
Para ambos casos, el valor presente neto del proyecto se encuentra por encima 
de cero, esto significa que el proyecto es rentable para las exigencias del 
inversionista. 
6.4. Tasa Interna de Retorno (TIR). 
 
La tasa interna de retorno indica qué el nivel de exigencias del VPN de un flujo 
de efectivo será cero, es decir, la cual será la máxima tasa de retorno que el 
Restaurante Veroli generará. A continuación, se calcula la TIR tanto para el flujo 
neto con financiamiento y sin financiamiento. 
Sin Financiamiento, TIR= 25% 
Con Financiamiento, TIR= 56% 
En ambos escenarios la TIR supera tanto la TMAR del inversionista, como la 
TMAR mixta, lo que demuestra que la puesta en marcha del Restaurante Veroli 
es factible y se puede considerar que la inversión será más que justificada una 
vez empiece a generar utilidades. 
6.5. Plazo de Recuperación. 
 
El plazo de recuperación es un método de valoración de inversiones que mide el 
tiempo que una inversión tarda en recuperar el desembolso inicial, con los flujos 
de efectivos generados en el futuro por la empresa. 
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El plazo de recuperación de determino tanto para la inversión sin financiamiento y con financiamiento de la manera 
siguiente: 
Tabla N°84. Plazo de Recuperación. 
Plazo de Recuperación 
Con Financiamiento 
  
Descripción 
0 1 2 3 4 5 
 
(9 meses) 2016 
(último 
trimestre) 2016 
2017 2018 2019 2020 
Flujos 
netos  
C$1,160,322.66 C$1,935,193.80 C$1,489,912.89 C$1,099,187.28 C$8,238,689.10 
Flujos 
acumulados 
(C$3,036,573.98) (C$1,876,251.33) C$58,942.47 
   
Sin Financiamiento 
  
 
(9 meses) 2016 
(último 
trimestre) 2016 
2017 2018 2019 2020 
Flujos 
netos 
 C$1,160,322.66 C$4,290,516.16 C$3,917,362.36 C$3,610,304.21 C$10,846,860.28 
Flujos 
acumulados 
(C$10,649,735.45) (C$9,489,412.80) (C$5,198,896.64) (C$1,281,534.27) C$2,328,769.93 
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El tiempo en que la inversión inicial se recuperará para un escenario con 
financiamiento será en dos años aproximadamente, en cambio para un flujo sin 
financiamiento se recuperará en el cuarto año del horizonte de planeación. 
6.6. Relación Costo – Beneficio. 
 
Este indicador muestra de manera sencilla la relación existente entre el beneficio 
obtenido en las operaciones del Restaurante Veroli y los costos incurridos para 
sus operaciones. 
 (𝐵 )= 𝑉  (𝐼 𝑔     )/𝑉  ( 𝑔     ) 
En la siguiente tabla se muestra la relación Beneficio costo sin financiamiento. 
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Tabla N°85. Relación Beneficio – Costo Sin Financiamiento. 
Relación Beneficio - Costo Sin Financiamiento 
Descripción (9 meses)2016 
(Último 
Trimestre)2016 
2017 2018 2019 2020 
RBC 1.02      
 
Beneficio C$0.00 C$4,600,734.29 C$18,734,640.22 C$19,031,135.44 C$19,302,535.85 C$27,265,857.85 
VPN B C$45,640,265.54 
     
 
Costo C$10,649,735.45 C$3,440,411.64 C$14,444,124.07 C$15,113,773.08 C$15,692,231.64 C$16,418,997.57 
VPN C C$44,655,943.69 
     
 
En la tabla se nota que la relación Beneficio - Costo se encuentra por encima de la unidad, con lo que se infiere que el 
Restaurante Veroli generará utilidades en sus operaciones. En la siguiente tabla se muestra la relación Beneficio - Costo 
considerando financiamiento por parte de una entidad bancaria. 
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Tabla N°86. Relación Beneficio – Costo Con Financiamiento. 
Relación Beneficio - Costo Con Financiamiento 
Descripción (9 meses)2016 
(Último 
Trimestre)2016 
2017 2018 2019 2020 
RBC 1.08      
Beneficio C$7,613,161.47 C$4,600,734.29 C$18,734,640.22 C$19,031,135.44 C$19,302,535.85 C$27,265,857.85 
VPN B C$58,830,849.04 
     
       
Costo C$10,649,735.45 C$3,440,411.64 C$16,799,446.42 C$17,541,222.55 C$18,203,348.57 C$19,027,168.75 
VPN C C$54,353,305.23 
     
 
Al igual que Sin Financiamiento, la relación Beneficio - Costo se encuentra por encima de la unidad, que demuestra que 
el Restaurante Veroli generará utilidades una vez inicie operaciones. 
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7. Análisis de Sensibilidad. 
 
El análisis de sensibilidad permite medir la rentabilidad del proyecto ante posibles 
cambios en alguna de las variables de estas, de tal forma que se evalúe la 
vulnerabilidad de la rentabilidad del Restaurante Veroli una vez se encuentre en 
operaciones, tomando en consideración el indicador del Valor Presente Neto y 
así asegurar la inversión de los socios. 
Para el análisis de sensibilidad, se tomó como principal variable de este proyecto 
los ingresos para la inversión con financiamiento y sin financiamiento. 
7.1. Análisis de Sensibilidad Sin Financiamiento. 
 
Para el análisis de sensibilidad sin financiamiento analizando los ingresos, se 
muestra en las siguientes tablas los montos mínimos que debe facturar el 
Restaurante Veroli para mantener la rentabilidad del proyecto. Teniendo en 
cuenta que, no se alterarán los costos ni los gastos antes propuesto. 
Escenario Pesimista 1. 
En este escenario se consideró que el restaurante Veroli tendrá un porcentaje del 
13% de ganancia en todos sus platillos y bebidas. Tomando en cuenta la opinión 
obtenida mediante la encuesta N°2 pregunta N°10 la que confirma el precio, el 
cual están dispuestos a cancelar los clientes. 
Tabla N°87. Escenario Pesimista sin Financiamiento. 
Escenario Pesimista 
H.P. 0 (Trimestre)2016 2017 2018 2019 2020 
Ingresos 
 
3,296,360.12 13,422,945.78 13,635,377.89 13,829,830.14 14,003,106.67 
FNE (10,649,735.45) 256,391.36 609,511.91 178,102.38 -182,280.85 7,006,757.22 
VPN (7,421,774.73) 
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Se concluye que en este escenario los ingresos no cubren en su totalidad los 
gastos, ni los costos en los cuales el Restaurante está incurriendo. Por lo tanto, 
el Proyecto no es rentable, ya que realizando el criterio del VPN este resulta ser 
negativo. 
Escenario Moderado 1. 
En este escenario se consideró que el Restaurante Veroli tendrá un porcentaje 
del 34% de ganancias en todos sus platillos y bebidas. Considerando un punto 
medio entre el porcentaje propuesto que es del 60% y el 13% que las encuestas 
sugieren. 
Tabla N°88. Escenario Moderado sin Financiamiento. 
Escenario Moderado 
H.P. 0 (Trimestre)2016 2017 2018 2019 2020 
Ingresos 
 
3,874,381.70 15,776,791.29 16,026,475.46 16,255,026.83 16,458,689.10 
FNE (10,649,735.45) 656,960.31 2,240,726.85 1,835,133.00 1,498,380.46 8,708,475.84 
VPN (3,696,665.77) 
     
Se concluye que en este escenario los ingresos tampoco cubren en su totalidad 
los gastos, ni los costos en los cuales el Restaurante está incurriendo. Por lo 
tanto, el Proyecto no es rentable, ya que realizando el criterio del VPN este 
resulta ser negativo. 
Escenario Optimista 1. 
En este último escenario se considera un porcentaje de ganancia del 60% sobre 
los platillos y bebidas. Los cuales generan un ingreso que logra cubrir tanto los 
gastos como los costos para la operación del Restaurante. 
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Tabla N°89.Escenario Optimista Sin Financiamiento. 
Escenario Optimista 
H.P. 0 (Trimestre)2016 2017 2018 2019 2020 
Ingresos 
 
4,600,734.29 18,734,640.22 19,031,135.44 19,302,535.85 19,544,380.93 
FNE (10,649,735.45) 1,160,322.66 4,290,516.16 3,917,362.36 3,610,304.21 10,846,860.28 
VPN C$984,321.84 
     
Se puede confirmar que mediante el criterio del VPN el proyecto es rentable, 
considerándose que es relevante el porcentaje de ganancia sobre los productos 
ofrecidos, lo cual hace que este escenario sea factible. 
7.2. Análisis de Sensibilidad Con financiamiento. 
 
Para el análisis de sensibilidad con financiamiento se analizaron los ingresos, y 
se muestra en las siguientes tablas los montos mínimos que debe facturar el 
Restaurante Veroli para mantener la rentabilidad del proyecto. Teniendo en 
cuenta que, no se alterarán los costos ni los gastos antes propuesto en el 
estudio. 
Escenario Pesimista 2. 
En este escenario se consideró que el Restaurante Veroli tendrá un porcentaje 
del 13% de ganancia en todos sus platillos y bebidas. Tomando en cuenta la 
opinión obtenida mediante la encuesta N°2 pregunta N°10 la que confirma el 
precio, el cual están dispuestos a cancelar los clientes. 
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Tabla N°90. Escenario Pesimista Con Financiamiento. 
Escenario Pesimista 
H.P. 0 (Trimestre)2016 2017 2018 2019 2020 
Ingresos 
 
3,296,360.12 13,422,945.78 13,635,377.89 13,829,830.14 14,003,106.67 
FNE (3,036,573.98) 256,391.36 -1,745,810.45 -2,249,347.09 -2,693,397.78 4,398,586.04 
VPN (4,914,409.44) 
     
 
Se concluye que en este escenario los ingresos no cubren en su totalidad los 
gastos, ni los costos en los cuales el Restaurante está incurriendo aun con el 
apoyo del Financiamiento. Por lo tanto, el Proyecto no es rentable ya que 
realizando el criterio del VPN este resulta ser negativo. 
Escenario Moderado 2. 
En este escenario se consideró que el restaurante Veroli tendrá un porcentaje del 
34% de ganancia en todos sus platillos y bebidas. Considerando un punto medio 
entre el porcentaje propuesto que es del 60% y el 13% que las encuestas 
sugieren. 
Tabla N°91. Escenario Moderado Con Financiamiento. 
Escenario Moderado 
H.P. 0 (Trimestre)2016 2017 2018 2019 2020 
Ingresos 
 
3,874,381.70 15,776,791.29 16,026,475.46 16,255,026.83 16,458,689.10 
FNE (3,036,573.98) 656,960.31 -114,595.51 -592,316.47 -1,012,736.47 6,100,304.66 
VPN (752,424.09) 
     
 
Se concluye que en este escenario los ingresos tampoco cubren en su totalidad 
los gastos, ni los costos en los cuales el Restaurante está incurriendo teniendo el 
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apoyo del Financiamiento. Por lo tanto, el Proyecto no es rentable, ya que 
realizando el criterio del VPN este resulta ser negativo. 
Escenario Optimista 2. 
En este último escenario se considera un porcentaje de ganancia del 60% sobre 
los platillos y bebidas. Los cuales generan un ingreso que logra cubrir tanto los 
gastos como los costos para la operación del Restaurante Veroli. 
Tabla N°92. Escenario Optimista con Financiamiento. 
Escenario Optimista 
H.P. 0 (Trimestre)2016 2017 2018 2019 2020 
Ingresos 
 
4,600,734.29 18,734,640.22 19,031,135.44 19,302,535.85 19,544,380.93 
FNE (3,036,573.98) 1,160,322.66 1,935,193.80 1,489,912.89 1,099,187.28 8,238,689.10 
VPN C$4,371,268.74 
     
 
Se puede confirmar que el proyecto es rentable y da una mayor suma utilizando 
el criterio del VPN, considerándose que es relevante el porcentaje de ganancia 
sobre los productos ofrecidos, lo cual hace que este escenario sea factible. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Estudio de pre-factibilidad para la instalación de un restaurante llamado 
VEROLI, ubicado en el Municipio de Masaya en el periodo 2016-2020 
 2016
 
 148  
 
CONCLUSIONES 
 
Realizando el estudio financiero, se pudo obtener resultados notables, ya sea 
con Financiamiento o sin Financiamiento. En ambos casos se obtuvieron 
ganancias desde el primer año, que en este caso sería el último trimestre del 
2016, de operaciones de Restaurante Veroli. Por otra parte, los flujos netos de 
Efectivo tienen una recuperación de la inversión en el segundo año con 
Financiamiento y en el cuarto año para el sin Financiamiento. 
A partir de los flujos netos de efectivo se realizaron los cálculos de los 
indicadores financieros a fin de valorar la rentabilidad del Restaurante Veroli una 
vez se encuentre en operaciones, utilizando la tasa mínima del inversionista del 
22% y una tasa de interés de Banpro del 16%, se obtiene un VPN sin 
financiamiento de C$ 984,321.84 y para el análisis con financiamiento se obtiene 
un VPN de C$ 4,477,543.80, Ambos casos presentan valores por encima de la 
unidad, lo que representa la factibilidad del proyecto. 
Se encontró la tasa interna de retorno (TIR) la cual determina que el proyecto es 
factible. Debido a que, para la inversión sin financiamiento como con 
financiamiento se obtienen una TIR de 25% y 56% respectivamente. Ambas 
están por encima de las exigencias del inversionista evaluadas en este estudio y 
encima de la tasa de interés bancaria, apoyando la factibilidad financiera del 
proyecto. 
Se determinó la relación beneficio – costo como tercer indicador financiero, para 
así obtener una opinión más sobre la fiabilidad del proyecto. Por ende, al analizar 
los Beneficios y los Costos del Restaurante Veroli se muestra que, para ambos 
estados de resultado sin financiamiento y con financiamiento da por encima de la 
unidad, siendo 1.02 y 1.08 respectivamente. Con esto se puede concluir que el 
proyecto es rentable. 
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En el análisis de sensibilidad se concluyó que el proyecto no pude soportar 
disminuciones en los precios, ya que estos tienen influencia directa en los 
ingresos, los cuales afectan completamente la rentabilidad del mismo.  
Por otra parte, no se alteraron los costos para observar el comportamiento que 
tendrán los estados de resultado al cambiar los precios. Se determinaron tres 
escenarios el pesimista con 13% de ganancias sobre el costo total del producto, 
el moderado con ganancia de 34% y el optimista de 60% del cual esta soportado 
el estudio. En los dos primeros el VPN da negativo y no es rentable, ya sea con 
financiamiento o sin financiamiento, pero el optimista si se pueden ver resultados 
notables sobre el VPN y los otros indicadores financiaros. Por ende, se puede 
concluir que no hay que disminuir el nivel de ganancia del 60% y este porcentaje 
se puede aumentar ligeramente para obtener mayores ganancias. 
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CONCLUSIONES GENERALES 
 
Del Estudio de Mercado se puede concluir que la instalación del Restaurante 
Veroli tendrá una buena aceptación en el mercado de un 75%, debido a que será 
un local de ambiente cómodo, con una excelente higiene y seguridad en sus 
áreas, dirigido a un segmento de la población de clase Media–Baja comprendido 
en las edades 15 a 60 años, además se garantizará proporcionar platillos con 
buen sabor y presentación, también se determinó el canal de distribución, siendo 
este Restaurante-Cliente. Por otra parte, la publicidad y promoción permitirá dar 
a conocer las promociones de platillos y bebidas a nuevos clientes. 
 
Desde el punto de vista técnico el proyecto es realizable, ya que están a 
disposición en el mercado la materia prima y los equipos, que se requieren para 
la fabricación de los platillos y bebidas del Restaurante, se calculó la capacidad 
instalada siendo esta de 222 platos/día , se justificó la localización de la empresa 
permaneciendo en el Municipio de Masaya de la Alcaldía Municipal 1 ½ c al 
Norte, también se elaboró el organigrama organizacional mostrando los distintos 
cargos y se mencionó dentro del marco legal los requerimientos para la debida 
instalación del Restaurante. 
 
En el Estudio Financiero se calculó el costo de producción, administración, 
ventas, activos fijos y diferidos, capital de trabajo y la inversión para los primeros 
tres meses del año 2016, se realizó la evaluación financiera considerando que la 
TMAR del inversionista es del 22% y la tasa de interés del banco de 16% con un 
aportación del 71 % del total de la inversión, resultando una TMAR Mixta de 
18%.Se calcularon los flujos netos de efectivos (FNE) resultando positivos al 
igual que el VPN lo que significa que el proyecto si es Rentable, además de ello 
se calcularon los indicadores financieros como TIR resultando esta mayor que la 
TMAR en los escenarios tanto con financiamiento como sin financiamiento y la 
RBC (Relación Beneficio Costo)  con un resultado por encima de la unidad. Con 
esto se concluye que el proyecto es factible. 
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RECOMENDACIONES 
 
 Aumentar el porcentaje de Absorción de la demanda potencial insatisfecha 
ya que se considera que el porcentaje utilizado que asciende a 0.5% es 
muy bajo, para así poder abarcar más en el mercado.  
 Considerar invertir en nuevos medios de publicidad para darse a conocer 
dentro del mercado competitivo. 
 Mediante el estudio de mercado se logró conocer que el servicio a 
domicilio tiene gran aceptación de los clientes. Por lo tanto, después de 
iniciar operaciones es una idea a considerar para incrementar las ventas 
del restaurante. 
 Realizar estudios de tiempo necesarios para optimizar el proceso de 
trabajo del restaurante. 
 Aplicar las normativas NTON correspondientes a Higiene y seguridad para 
la manipulación de los productos alimenticios. 
 Una vez puesto en marcha el proyecto es recomendable realizar un 
estudio de factibilidad para ver el comportamiento de la rentabilidad y 
analizar la posibilidad de incursionar en la apertura de nuevos locales. 
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GLOSARIO  
 
Guarnición99: La guarnición o acompañamiento de un plato o platillo es una 
preparación culinaria que acompaña a la preparación principal en una comida. 
Juliana100: La juliana es una técnica culinaria que consiste en cortar las verduras 
en tiras alargadas y muy finas, con ayuda de un cuchillo o de una mandolina. 
Antiguamente, el corte en juliana se denominaba "cincelar" (del francés: ciseler), 
y era de las primeras técnicas que se enseñaban en cocina. 
Chiffonade101: La Chiffonade (en español a veces como chifonada) es una 
técnica culinaria de corte empleada para cortar con un cuchillo ciertas verduras 
de grandes hojas en tiras alargadas muy finas. 
Balde de pollos: Es un recipiente el cual contiene un equivalente a 80 piezas de 
pollo o 10 pollos enteros. 
Entomatado: Tipo de salsa hecha a base de tomate con aditivos como azúcar, 
sal, salsa inglesa, pimienta, pasta de tomate y vinagre, la cual se vierte encima 
de la carne de res. 
Encebollado: Tipo de salsa hecha a base de cebolla con aditivos como azúcar, 
sal, salsa inglesa, pimienta, pasta de tomate y vinagre, la cual se vierte encima 
de la carne de res. 
 
 
 
 
                                                                 
99
 https://es.wikipedia.org/wiki/Guarnici%C3B3n(comida) 
100
 https://es.wikipedia.org/wiki/Juliana 
101
 https://es.wikipedia.org/wiki/Chiffonade 
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Apéndice “A. Determinación de costos por materia prima para todos los 
platillos 
Tabla A1. Costos de legumbres. 
costos unitarios de legumbres 
Producto Cantidad Precio Precio unitario 
Apio (libra) 1 C$20 C$20 
Pepino (und) 12 C$55 C$4.58 
Zanahoria (und) 12 C$70 C$5.83 
Ajos (malla) 14 C$50 C$3.57 
Chiltoma (und) 12 C$40 C$3.33 
Cebolla (Libra) 50 C$580 C$11.60 
Perejil (moño) 1 C$35 C$35.00 
Remolacha(libra) 3 C$10 C$3.33 
Jalapeño (libra) 36 C$20 C$0.56 
Lechuga (und) 12 C$120 C$10.00 
Tomate (1/4 caja) 55 C$130 C$2.36 
Aderezo (libra) 1 C$42.47 C$42.47 
Plátanos los 25 25 C$120 C$4.8 
 
Tabla A2. Costos unitarios de ingredientes. 
Producto Cantidad 
Precio 
de 
mercado 
C$ 
Costo 
unitario en 
libras y litros 
C$ 
Costo 
unitario en 
onza 
C$ 
Costo 
unitario en 
gramo 
C$ 
Aceite (balde) 20 lt 550 27.50   
Mostaza (galón) 8.5 lb 115 13.53 0.8  
Salsa de Tomate 
(galón) 
8.9 lb 190 21.35   
sal (bolsón) 25 lb 80 3.20   
vinagreta 500 ml  0.5 lt 31 31.00 1.8  
Aceite de Olivo (galón) 3.7 lt 365 98.65 24.7 cup  
Salsa inglesa (galón) 8.4 265 31.55 2  
Mantequilla de 
100g(caja) 
4 und 99 24.75  0.2475 
Crema Acida 4oz 
(bolsón) 
30 und 180 6.00   
Chile en hojuelas 
(tarro) 
12 onz 120 10.00  0.353 
Bolsa de pan bonete 16 und 22 1.38   
Estudio de pre-factibilidad para la instalación de un restaurante llamado 
VEROLI, ubicado en el Municipio de Masaya en el periodo 2016-2020 
 2016
 
 155  
 
Tabla A3. Determinación de costo para ensalada de legumbres. 
 
Tabla para determinar el costo de una ensalada de legumbres 
Producto Precio por 
unidad de 
legumbre 
C$ 
rendimiento x 
producto 
costo 
cada 
porción 
C$ 
Cantidad 
de porción 
Requerida 
para 1 
ensalada 
costo por 
uso 
C$ 
Lechuga (und) 10 10 1.00 1 1.00 
Tomate (und) 2.36 6 0.39 2 0.79 
Remolacha 
(und) 
3.33 22 0.15 2 0.30 
Pepino (und) 4.58 22 0.21 2 0.42 
Aderezo(1lbs) 42.47 32 1.33 1 1.33 
 Costo por 
cada 
ensalada 
preparada 
C$ 3.83 
 
Tabla A4. Determinación de costos por onza de Arroz preparado. 
Tabla para determinar el costo por onza de Arroz preparado 
Producto Precio 30 
Lb 
Cantidad onza Crece Crecimiento Costo por 
onza 
Arroz C$390 480 1.8 864 C$ 0.4514 
Ingredientes Precio Cantidad 
Requerida 
   
Apio (1/2lb) C$10 2 C$20 
Zanahoria C$5.83 2 C$11.67 
Sal C$3.2 1 C$3.2 
Aceite C$27.5 1.5 C$41.25 costo x onza 
de 
ingredientes 
  Total, 
ingredientes 
C$76.12 C$ 0.08809 
  costo total más 
ingredientes 
C$466.12 costo por 
onza de 
arroz 
preparado. 
CS 0.53949 
Nota sin incluir costo de gas, ni luz, ni mano de obra 
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Tabla A5. Determinación de costos por onza preparada de Masa. 
Tabla para determinar el costo por onza de la Masa 
Producto Precio 17 
libras 
Cantidad 
onza 
Crece Crecimiento 
en onzas 
Costo por 
onza de 
masa 
preparada 
Masa C$207.23 272 2.3 625.6 C$ 0.331 
 
Tabla A6. Determinación de costos por onza de Frijol preparado. 
Tablas para determinar el costo por onza de frijol preparado 
Producto Precio 
30 libras 
Cantidad 
onza 
Crece Crecimie
nto en 
onzas 
Costo por 
onza 
Frijol C$510 480 2.46 1180.8 C$ 0.43191 
Ingredientes Precio Cantidad 
requerida 
Costo   
Ajo(libra) C$50 1 C$50 
Sal(libra) C$3.2 1 C$3.2 
 Total 
Ingredientes 
C$53.2 
Total con frijol 
cosido 
C$563.2  
Ingredientes Precio Cantidad 
requerida 
Costo Crecimie
nto onza 
Libras frijol 
molido 
Ajo(libra) C$50 1 C$50 1310.688 C$81.918 
Chiltoma (und) C$3.33 4 C$13.33  Cantidad de 
porciones de 
5lb 
Cebolla amarilla C$14 6 C$84 C$16.3836 
Costo por molida de todo el frijol C$140 costo por 
libra de frijol 
molido 
 Total 
Ingredientes 
C$287.33 C$10.383 
Costo de frijol 
molido 
C$850.53  
 
Libras a preparar 25 Costo x 25lb C$ 259.568 Crece 1.4 
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Ingredientes Precio Cantidad 
requerida 
Costo Onzas a 
preparar 
Costo por 
onza 
Sal(libra) C$3.2 1 C$ 3.2 560 C$ 0.4635 
Salsa inglesa 
(onz) 
C$ 31.55 1.25 C$ 39.43   
Mostaza(onz) C$ 13.53 0.625 C$ 8.45 
chile jalapeño 
(und) 
C$ 0.56 10 C$ 5.6 
salsa de 
tomate(libra) 
C$ 21.35 5 C$ 106.75 
Aceite (litros) C$ 27.5 1.18294 C$ 32.530 
cabeza de 
ajo(und) 
C$ 3.57 5 C$ 17.85 Costo x onza 
de 
Ingredientes 
 Total 
Ingredientes 
C$ 213.82  C$ 0.3818 
costo total 
frijol 
preparado 25 
libras 
C$ 473.39 Costo por 
onza de 
frijol 
preparado. 
C$ 0.8 
 
Tabla A7. Determinación de costo por onza de papa francesa. 
Tabla para determinar el costo por onza de la papa francesa 
Producto Precio de 4.5 
libras 
Cantidad 
onza 
Merma Decrece en 
onzas 
Costo por 
onza de 
papa frita 
Papa C$ 115 72 0.25 54 C$ 2.130 
 
Tabla A8. Determinación de costo por porción de Salsa Jalapeña. 
Tabla para determinar el costo de la Salsa Jalapeña 
Producto Cantidad a usar Precio Total 
Cebolla (und) 0.5 C$ 2.9 C$ 1.45 
Chile Jalapeño. (und) 1 C$ 0.56 C$0.56 
Crema Acida (onz) 2 C$ 1.5 C$3 
Mantequilla (grm) 10 C$0.247 C$ 2.47 
 
costo por salsa Jalapeña (2 
porciones) 
C$ 7.485 
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Tabla A9. Determinación de costo por porción para Salsa de Bistec. 
 
Tabla para determinar el costo de la Salsa de Bistec 
Producto cantidad a usar precio Total 
Tomate (und) 14 C$ 2.36 C$ 33.04 
Mostaza (onz) 1.5 C$ 0.8 C$ 1.2 
Salsa Inglesa 
(onz) 
1.5 C$ 1.97 C$ 2.96 
Consume de Res 1.3 C$ 12 C$ 15.6 
Apio (onz) 2 C$ 1.25 C$ 2.5 
14 porciones por 
cada litro 
costo por 5 litros de Salsa para 
Bistec 
C$ 55.297 
 Precio en litros C$ 11.0595 
Precio por 
porción 
C$ 0.789 
 
Tabla A10. Determinación de costo para salsa de Bistec Encebollada. 
 
Tabla para determinar el costo de salsa Encebollada 
Producto Cantidad a usar Precio Total 
Cebolla (und) 0.5 C$ 2.9 C$ 1.45 
Mantequilla (grm) 10 C$ 0.247 C$ 2.47 
Mostaza (onz) 0.25 C$ 0.8 C$ 0.2 
Salsa inglesa (onz) 0.25 C$ 2 C$ 0.5 
Vinagreta (onz) 0.25 C$ 1.83 C$ 0.457 
Porción de Salsa 
de Bistec 
1 C$ 0.789 C$ 0.789 
 
Costo por c/salsa de Bistec 
encebollado 
C$ 5.872 
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Tabla A11. Determinación de costo por cada salsa de Bistec Entomatado. 
 
Tabla para determinar el costo de Salsa Entomatada 
Producto cantidad a usar precio Total 
Tomate (und) 1 C$2.36 C$2.36 
Mantequilla (grm) 10 C$0.2475 C$2.475 
Mostaza (onza) 0.25 C$0.8 C$0.2 
Salsa inglesa 
(onza) 
0.25 C$2 C$0.5 
Vinagreta (onza) 0.25 C$1.83 C$0.4575 
Porción de Salsa 
de Bistec 
1 C$0.789 C$0.789 
 Costo por c/salsa de Bistec 
Entomadado 
C$6.782 
 
 
Tabla A12. Determinación de costo de Chimichurri. 
  
Tabla para determinar el costo el Chimichurri 
Producto Cantidad a usar Precio Total 
Perejil (moño) 1 C$35 C$35 
Ajo (und) 2 C$3.57 C$7.14 
Aceite de Olivo 
(cup) 
1 
C$24.66 
C$24.66 
Chile hojuelas (gr) 5 C$0.353 C$1.765 
 Costo por Chimichurri preparado (18 
porciones) 
C$68.565 
  Precio por 
porción 
C$4.6916667 
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Tabla A13. Costo unitario del platillo de Bistec Encebollado por M.P. 
 
Costo de platillo Bistec encebollado 
Ingredientes Cantidad a usar Precio Total 
Carne de 8 onza (und) 1 C$79.00 C$79.00 
Arroz (onza) 3 C$0.54 C$1.62 
Ensalada de Legumbre (und) 1 C$3.83 C$3.83 
Papa francesa(onza) 3 C$2.13 C$6.39 
Porción Salsa Encebollada 1 C$5.87 C$5.87 
 
Costo por un servicio de 
Bistec encebollado 
C$96.71 
 
 
Tabla A14. Costo unitario del platillo de Bistec Entomatado por M.P.102 
 
Costo de platillo Bistec Entontado 
Ingredientes Cantidad a usar Precio Total 
Carne de 8 onza (und) 1 C$79.00 C$79.00 
Arroz (onza) 3 C$0.54 C$1.62 
Ensalada de Legumbre (und) 1 C$3.83 C$3.83 
Papa francesa(onza) 3 C$2.13 C$6.39 
Porción Salsa Entomatada 1 C$6.78 C$6.78 
 
Costo por un servicio de 
Bistec Entomatado 
C$97.62 
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M.P = Materia Prima 
Estudio de pre-factibilidad para la instalación de un restaurante llamado 
VEROLI, ubicado en el Municipio de Masaya en el periodo 2016-2020 
 2016
 
 161  
 
 
Tabla A15. Costo unitario del platillo de Carne en Salsa Jalapeña por M.P. 
 
Costo de platillo Carne en Salsa Jalapeña 
Ingredientes Cantidad a usar Precio Total 
Carne de 8 onza (und) 1 C$79.00 C$79.00 
Arroz (onza) 3 C$0.54 C$1.62 
Ensalada de legumbre 
(und) 
1 C$3.83 C$3.83 
Papa francesa (onza) 3 C$2.13 C$6.39 
Porción Salsa Jalapeña 1 C$3.74 C$3.74 
 
Costo por un servicio de 
Carne en salsa jalapeña 
C$94.58 
 
 
Tabla A16. Costo unitario del platillo Carne a la Plancha por M.P. 
 
Costo de platillo Carne a la Plancha 
Ingredientes Cantidad a usar Precio Total 
Carne de 8 onza (und) 1 C$79.00 C$79.00 
Arroz (onza) 3 C$0.54 C$1.62 
Ensalada de legumbre 
(und) 
1 C$3.83 C$3.83 
Tostones (un plátano) 1 C$4.80 C$4.80 
Picadillo 1 C$2.33 C$2.33 
 
Costo por un servicio de Carne 
a la plancha. 
C$91.58 
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Tabla A17. Costo unitario del platillo carne con chimichurri por M.P. 
 
Costo de platillo Carne Churrasco 
Ingredientes Cantidad a usar Precio Total 
Carne de 8 onza (und) 1 C$79.00 C$79.00 
Arroz (onza) 3 C$0.54 C$1.62 
Ensalada de legumbres (und) 1 C$3.83 C$3.83 
Papa francesa(onza) 3 C$2.13 C$6.39 
Porción de Chimichurri 1 C$3.81 C$3.81 
 
Costo por un servicio de 
Churrasco 
C$94.65 
 
 
Tabla A18. Costo unitario del platillo Filete de pollo con Cebolla por M.P. 
 
Costo de platillo Filete de pollo c/ cebolla 
Ingredientes Cantidad a usar Precio Total 
Filete de pollo 8 onza (und) 1 C$36.00 C$36.00 
Arroz (onza) 3 C$0.54 C$1.62 
Ensalada de legumbre (und) 1 C$3.83 C$3.83 
Papa francesa(onza) 3 C$2.13 C$6.39 
Cebolla (und) 0.5 C$2.90 C$1.45 
Mantequilla (gramos) 10 C$0.25 C$2.48 
Mostaza (onza) 0.25 C$0.80 C$0.20 
Salsa inglesa (onza) 0.25 C$2.00 C$0.50 
 Costo por un servicio de 
Filete de pollo con Cebollas 
C$52.47 
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Tabla A19.  Costo unitario del platillo Filete de pollo con queso amarillo por M.P. 
 
Costo de platillo Filete de pollo c/ queso amarillo 
Ingredientes cantidad a usar Precio Total 
Filete de pollo 8 onza (und) 1 C$36.00 C$36.00 
Arroz (onza) 3 C$0.54 C$1.62 
Ensalada legumbre (und) 1 C$3.83 C$3.83 
Papa francesa(onza) 3 C$2.13 C$6.39 
Queso Amarillo (und) 2 C$2.90 C$5.80 
Mantequilla (grm) 10 C$0.25 C$2.48 
Mostaza (onza) 0.25 C$0.80 C$0.20 
Salsa inglesa (onza) 0.25 C$2.00 C$0.50 
 Costo por un servicio de 
Filete de pollo con Cebollas 
C$56.82 
 
Tabla A20. Costo unitario de platillo de Rostizado de 12 piezas por M.P.  
 
Combo Rostizado de 12 piezas 
Ingredientes Cantidad a usar Precio Total 
Piezas de Pollo (und) 12 C$16.50 C$198.00 
Arroz (onza) 12 C$0.54 C$6.47 
Frijol preparado (onza) 7 C$0.85 C$5.92 
Ensalada (tazas) 4 C$6.00 C$24.00 
papa francesa (onza) 14 C$2.13 C$29.81 
Pan (und) 6 C$1.38 C$8.28 
Pichel de Te 1 C$7.38 C$7.38 
 Costo por Combo De 12 piezas 
rostizadas 
C$279.87 
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Tabla A21. Costo unitario de platillo de Rostizado de 8 piezas por M.P.  
 
Combo Rostizado de 8 piezas 
Ingredientes Cantidad a usar Precio Total 
Piezas de Pollo (und) 8 C$16.50 C$132.00 
Arroz (onza) 6 C$0.54 C$3.24 
Frijol preparado (onza) 7 C$0.85 C$5.92 
Ensalada (tazas) 2 C$6.00 C$12.00 
papa francesa (onza) 7 C$2.13 C$14.91 
Pan (und) 4 C$1.38 C$5.52 
 
Costo por Combo De 8 piezas 
rostizadas 
C$173.58 
 
Tabla A22. Costo unitario de platillo de Rostizado de 4 piezas por M.P. 
 
Combo Rostizado de 4 piezas 
Ingredientes Cantidad a usar Precio Total 
Piezas de Pollo (und) 4 C$16.50 C$66.00 
Arroz (onza) 6 C$0.54 C$3.24 
Frijol preparado (onza) 3.5 C$0.85 C$2.96 
Ensalada (tazas) 2 C$6.00 C$12.00 
papa francesa (onza) 7 C$2.13 C$14.91 
Pan (und) 2 C$1.38 C$2.76 
 
Costo por Combo De 4 piezas 
rostizadas 
C$101.86 
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Tabla A23. Costo unitario de platillo de Rostizado de 2 piezas por M.P. 
Combo Rostizado de 2 piezas 
Ingredientes Cantidad a usar Precio Total 
Piezas de Pollo (und) 2 C$16.50 C$33.00 
Arroz (onza) 0 C$0.54 C$0.00 
Frijol preparado (onza) 1 C$0.85 C$0.85 
Ensalada (tazas) 1 C$6.00 C$6.00 
papa francesa (onza) 3.5 C$2.13 C$7.45 
Pan (und) 1 C$1.38 C$1.38 
 
Costo por Combo De 2 piezas 
rostizadas 
C$48.68 
 
Tabla A24. Costo unitario de platillo Asado pollo Entero por M.P. 
Combo Asado Entero 
Ingredientes Cantidad a usar Precio Total 
Pollo entero (und) 1 C$131.50 C$131.50 
tortilla (und) 4 C$0.33 C$1.33 
Chile de cebolla (onza) 8 C$0.60 C$4.81 
 Costo por Combo Asado Pollo 
entero 
C$137.64 
 
Tabla A25. Costo unitario de platillo Asado ½ pollo por M.P. 
Combo Asado 1/2 pollo 
Ingredientes Cantidad a usar Precio Total 
Pollo entero (und) 0.5 C$131.50 C$65.75 
tortilla (und) 2 C$0.33 C$0.66 
Chile de cebolla (onza) 8 C$0.60 C$4.81 
 
Costo por Combo Asado 1/2 Pollo C$71.22 
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Tabla A26. Costo unitario de platillo Asado ¼ pollo por M.P. 
Combo Asado 1/2 pollo 
Ingredientes Cantidad a usar Precio Total 
Pollo entero (und) 0.25 C$131.50 C$65.75 
Tortilla (und) 1 C$0.33 C$0.66 
Chile de cebolla (onza) 8 C$0.60 C$4.81 
 
Costo por Combo Asado 1/2 
Pollo 
C$71.22 
 
Apéndice “B”: Consumo de Gas 
Tabla B1. Capacidad de Tanque de 250 galones Restaurante Verdi. 
Descripción Cantidad 
Tanque de Gas (galones) 250 
Costo por Litros de Gas C$10.43 
Litros por galón 3.8 
Litros por Tanque 950 
Los 950 litros equivalen 100% 
 
Tabla B2. Compra de Gas mes Julio - Agosto. 
Tabla de compra de Gas en el mes de Julio-Agosto 
Fecha Litros comprados Precio Subtotal IVA Total 
18/7/2016 565 C$10.43 C$5,892.95 C$883.94 C$6,776.89 
21/7/2016 239 C$10.43 C$2,492.77 C$373.92 C$2,866.69 
2/8/2016 643 C$10.43 C$6,706.49 C$1,005.97 C$7,712.46 
9/8/2016 617 C$10.13 C$6,250.21 C$937.53 C$7,187.74 
Total 2,064 
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Tabla B3. Calculo de consumo promedio por Semana. 
Fecha 
% Antes de 
llenar 
Había en 
litros 
% 
después 
de llenar 
Queda en 
litros 
Consumo semanal 
en litros 
18/7/2016 35% 332.5 85% 807.5 475 
21/7/2016 60% 570 90% 855 285 
2/8/2016 25% 237.5 85% 807.5 570 
9/8/2016 21% 199.5 90% 855 655.5 
Promedio por Semana en 
Litros 
496.375 
 Total 
Mensual 
1985.5 
 
Tabla B4. Estimación de consumo promedio semanal para Veroli. 
Maquina Cantidad Horas 
uso 
Días 
uso 
Carga 
(BTU/hr) 
Total 
(BTU/sem) 
% Uso estimado 
gasto 
Cocina 6 
quemadores 
1 10 7 168,000 11,760,000 18% 88.5 
Horno Asador 1 7 7 150,000 7,350,000 11% 55.3 
Horno de Pan 1 5 7 170,000 5,950,000 9% 44.8 
Freidora de 
Papa 
1 12 7 105,000 8,820,000 13% 66.4 
Freidora de 
Pollo 
1 10 7 150,000 10,500,000 16% 79.0 
Freidora de 
Pescado 
1 10 2 150,000 3,000,000 5% 22.6 
Plancha 1 9 7 72,000 4,536,000 7% 34.1 
Drill 1 8 7 150,000 8,400,000 13% 63.2 
Arrocera 1 2.5 7 35,000 612,500 1% 4.6 
Fogón 2 4 7 90,000 5,040,000 8% 37.9 
 Total 
(BTU/sem) 
65,968,500 Total, 
Promedio 
429.0 
 porcentaje de platillos parecido 40% 
Consumo Estimado para Veroli 171.6125602 
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Nota: los números Rojos no se incluyen dentro de la suma, ya que estos equipos 
no estarán en Restaurante Veroli, sin embargo, se tomaron para prorratear el 
consumo de gas un poco más eficientemente. 
Tabla B5. Proyección de costo de gas en el horizonte de planeación. 
Litros 
semanales 
Litros 
mensuales 
Litros anuales 
2016 
Costo anual 
2016 
Trimestre 
2016 
171.61 686.45 8237.40 C$85,916.11 C$21,479.03 
Años 1 2 3 4 
(Trimestre)2016 2017 2018 2019 2020 
C$21,479.03 C$86,383.5 C$86,853.42 C$87,325.90 C$87,800.96 
Proyección 0.0054 
   
 
Esta proyección de consumo de gas fue realizada a partir del crecimiento de las 
ventas el cual es un % que asciende anualmente a 0.005 combinándose con el 
dato de consumo de gas del restaurante Verdi. 
 
 
 
 
 
Apéndice “C”: Consumo y distribución de energía eléctrica. 
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Tabla C1.  Consumo de Energía Total del restaurante Veroli. 
                                                                 
103
 Ver Anexo N°21. Tarifa de Energía Eléctrica. Pág. 188 
Consumo de Energía Eléctrica Mensual 
Equipo No de 
Equipos 
Consumo 
por Día 
(hrs) 
Potencia 
Eléctrica en 
KW 
Consumo 
Mensual en KWh 
Tarifa 
(C$/KWh)103 
Total Mensual (C$) Total Anual (C$) 
Freezer 2.00 15.00 0.60 536.58 4.70 C$2,520.75 C$30,248.95 
Microondas 1.00 2.00 1.00 60.00 4.70 281.87 3,382.42 
Televisor LCD 3.00 6.00 0.13 67.72 4.70 318.12 3,817.39 
Equipo de 
Sonido 
1.00 10.00 0.38 113.88 4.70 534.99 6,419.83 
Mesa de 
Ensaladas 
1.00 18.00 0.25 132.84 4.70 624.06 7,488.67 
Cuarto Frio 1.00 11.00 1.90 628.64 4.70 2,953.21 35,438.52 
Computadora 4.00 11.00 0.66 872.78 4.70 4,100.16 49,201.98 
Impresora 1.00 1.00 0.34 10.26 4.70 48.20 578.39 
Impresora de 
comanda 
2.00 8.00 0.02 11.52 4.70 54.12 649.42 
Horno Asador 
de Pollo 
1.00 5.00 1.43 213.75 4.70 1,004.15 12,049.86 
Extractor de 
campana 
1.00 5.00 1.12 167.70 4.70 787.82 9,453.85 
Luces Led 27.00 7.00 0.02 113.40 4.70 532.73 6,392.77 
Lámparas 12.00 7.00 0.02 50.40 4.70 236.77 2,841.23 
Abanicos 6.00 8.00 0.25 11.88 4.70 55.79 669.45 
Teléfono 
inalámbrico 
1.00 24.00 0.01 5.76 4.70 27.06 324.71 
     TOTAL C$14,079.79 C$168,957.43 
     Trimestre 2016 C$ 42,239.36 
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Los Marcados en Amarillo solo equipos que están dirigidos a los costos de producción que asciende a C$98,711 y los 
demás a gastos administrativos que serán de C$70,245.74. ambos datos se dividirán entre cuatro para el año 2016. 
 
Tabla C2. Proyección de consumo eléctrico. 
 AÑO 1 2 3 4 
PROYECCIÓN DE ENERGÍA 
ELÉCTRICA 
2016 2017 2018 2019 2020 
Costos Indirectos de Fab.  98,711.68  99,248.71 99,788.66 100,331.54 100,877.38 
Gastos Administrativos 70,245.74 70,627.91 71,012.15 71,398.48 71,786.91 
Monto en C$ anual C$68,957.43 C$169,876.62 C$170,800.81 C$171,730.02 C$ 72,664.29 
Trimestre 2016 C$42,239.00     
Nota: la proyección se realizó en base a la tasa de crecimiento que experimenta el volumen de platos en el horizonte de 
planeación. 
 
 
 
Apéndice “D”: Consumo y distribución de agua potable 
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Tabla D1. Estimación de consumo de agua potable para restaurante Veroli . 
Consumo de Agua Mensual 
Descripción Consumo 
(Lts/día) 
M3 
Agua/día 
M3 
Agua/Mes 
Tarifa 
(C$/m3) 
Costo Mensual 
(C$) 
Costo Anual 
(C$) 
Lavado de Utensilios de 
Cocina 
4500.00 4.50 135.00 18.70 C$2,524.50 C$30,294.00 
Lavado de Trastes 3700.00 3.70 111.00 18.70 2,075.70 24,908.40 
Limpieza del Local 2500.00 2.50 75.00 18.70 1,402.50 16,830.00 
Lavado de Manos de 
Personal 
800.00 0.80 24.00 18.70 448.80 5,385.60 
Sanitarios 3000.00 3.00 90.00 18.70 1,683.00 20,196.00 
Lavado de Vehículo 500.00 0.50 15.00 18.70 280.50 3,366.00 
TOTAL 15000.00 15.00 450.00 TOTAL C$ 8,415.00 C$ 100,980 
    Trimestre 2016 C$25,245.00 
Los marcados en amarillo solo equipos que están dirigidos a los costos de producción que ascienden a C$ 77,418 y los 
demás a gastos administrativos que serán de C$23,562. Ambos datos se dividirán entre cuatro para así obtener el 
trimestre del 2016. 
Tabla D2. Proyección de consumo de Agua potable. 
 AÑO 1 2 3 4 
PROYECCION DE CONSUMO DE 
AGUA 
2016 2017 2018 2019 2020 
Costos directos de Fabricación 77,418.00 77,839.18 78,262.65 78,688.43 79,116.52 
Gastos Administrativos 23,562.00 23,690.19 23,819.07 23,948.65 24,078.94 
MONTO EN C$ C$100,980.00 C$101,529.37 C$102,081.72 C$102,637.08 C$103,195.46 
Trimestre 2016 C$25,245.00     
Nota: la proyección se realizó en base a la tasa de crecimiento que experimenta el volumen de platos en el horizonte de 
planeación. 
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Apéndice “E”: Nomina de los empleados de Restaurante Veroli 
Tabla E1. Nómina del año 2016 
 
Los marcados en Amarillo solo equipos que están dirigidos a los costos directos de producción que haciende a 
C$552,710.34 y el marcado en anaranjado corresponde a los costos indirectos que son C$444,815.04 y los consiguientes 
a gastos administrativos que serán de C$688,571.18. Todos los datos del 2016 se dividirán entre cuatro para obtener el 
trimestre 2016. 
 
 
 
NOMINA AÑO 2016 
Descripción No de 
Empleados 
Salario 
Mensual 
Salario 
Anual 
INSS 
Patronal 
(18.5%) 
INATEC 
(2%) 
Aguinaldo Vacaciones Total Anual 
Administrador de 
Restaurante 1 C$13,500.00 C$162,000.00 C$29,970.00 C$3,240.00 C$13,500.00 C$13,500.00 C$222,210.00 
Cajero 1 7,411.00 88,932.00 16,452.42 1,778.64 7,411.00 C$7,411.00 C$121,985.06 
Jefe de Cocina 1 9,378.00 112,536.00 20,819.16 2,250.72 9,378.00 C$9,378.00 C$154,361.88 
Cocineros 3 24,201.00 290,412.00 53,726.22 5,808.24 24,201.00 C$24,201.00 C$398,348.46 
Meseros 4 27,024.00 324,288.00 59,993.28 6,485.76 27,024.00 C$27,024.00 C$444,815.04 
Servicio de 
Limpieza 1 6,100.00 73,200.00 13,542.00 1,464.00 6,100.00 C$6,100.00 C$100,406.00 
Guarda de 
Seguridad 
2 14,822.00 177,864.00 32,904.84 3,557.28 14,822.00 C$14,822.00 C$243,970.12 
Total 11 
     
Total 2016 C$1,686,096.56 
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Tabla E2. Proyección de nómina para el año 2017 
 
Tabla E2. Proyección y división de salarios para el horizonte de planeación. 
PROYECCION DE SALARIOS 2016 2017 2018 2019 2020 
Costos directos de Fab. C$552,710.34 C$554,725.08 C$554,725.08 C$554,725.08 C$554,725.08 
Costos indirectos de Fab. 444,815.04 446,436.48 446,436.48 446,436.48 446,436.48 
Gastos Administrativos 688,571.18 691,081.16 691,081.16 691,081.16 691,081.16 
Monto en C$ C$1,686,096.56 C$1,692,242.72 C$1,692,242.72 C$1,692,242.72 C$1,692,242.72 
Total Trimestre 2016 C$421,524.14     
NOMINA AÑO 2017 
Descripción No de 
Empleados 
Salario 
Mensual 
Salario 
Anual 
INSS 
Patronal 
(19%) 
INATEC 
(2%) 
Aguinaldo Vacaciones Total Anual 
Administrador de 
Restaurante 1 C$13,500.00 C$162,000.00 C$30,780.00 C$3,240.00 C$13,500.00 C$13,500.00 C$223,020.00 
Cajero 1 C$7,411.00 C$88,932.00 C$16,897.08 C$1,778.64 C$7,411.00 C$7,411.00 C$122,429.72 
Jefe de Cocina 1 C$9,378.00 C$112,536.00 C$21,381.84 C$2,250.72 C$9,378.00 C$9,378.00 C$154,924.56 
Cocineros 3 C$24,201.00 C$290,412.00 C$55,178.28 C$5,808.24 C$24,201.00 C$24,201.00 C$399,800.52 
Meseros 4 C$27,024.00 C$324,288.00 C$61,614.72 C$6,485.76 C$27,024.00 C$27,024.00 C$446,436.48 
Servicio de Limpieza 1 C$6,100.00 C$73,200.00 C$13,908.00 C$1,464.00 C$6,100.00 C$6,100.00 C$100,772.00 
Guarda de Seguridad 2 C$14,822.00 C$177,864.00 C$33,794.16 C$3,557.28 C$14,822.00 C$14,822.00 C$244,859.44 
Total 11 
     
Total 2017 C$1,692,242.72 
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Apéndice “F”: Determinación de costos y gastos de Restaurante Veroli. 
Tabla F1. Determinación de costo variable unitario 
Determinación de costo Operacional para los platillos 
Costos variables producción 2016 2017 2018 2019 2020 
Costos Directos de Fabricación 
     
Salario Cocineros C$552,710.34 C$554,725.08 C$554,725.08 C$554,725.08 C$554,725.08 
Consumo de agua 77,418.00 77,839.18 78,262.65 78,688.43 79,116.52 
Costos Indirectos de 
Fabricación      
consumo combustible 4,773.34 4,799.45 4,819.19 4,831.54 4,835.66 
Consumo de gas 85,916.11 86,386.08 86,741.25 86,963.68 87,037.82 
Salario Meseros 444,815.04 446,436.48 446,436.48 446,436.48 446,436.48 
Energía eléctrica 98,711.68 99,248.71 99,788.66 100,331.54 100,877.38 
Total costos de producción C$1,264,344.5
2 
C$1,269,434.9
9 
C$1,270,773.3
1 
C$1,271,976.7
6 
C$1,273,028.9
5 
Total de platos 71,845.00 72,238 72,535 72,721 72,783 
CVU 18.2 18.18 18.17 18.16 18.15 
Se considerará constante el CVU mayor será de 18.2 para el horizonte de planeación 
Tabla F2. Consumo de combustible 
Consumo combustible 
Descripción Monto en C$ 
Precio litro diésel C$29.31 
Galón diésel C$111.38 
Precio por milla C$3.98 
Costo anual C$4,773.34 
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El costo anual se estimó por medio del recorrido que hará el vehículo, que serán 5 millas por 5 días a la semana, esto se 
multiplicara por las cuatro semanas del mes y los doce meses del año. Y luego multiplicarlo por el precio por milla. 
 
Tabla F3. Determinación de costos de Mantenimiento para el horizonte de planeación. 
Costos de 
Mantenimiento 
(Trimestre)2016 2017 2018 2019 2020 
Freidores C$2,400.00 C$10,272.00 C$11,760.41 C$12,583.64 C$13,464.50 
Horno Asador de 
Pollo 
700.00 2,996.00 3,430.12 3,670.23 3,927.14 
Cocina 900.00 3,852.00 4,410.15 4,718.87 5,049.19 
Total C$4,000.00 C$17,120.00 C$19,600.69 C$20,972.74 C$22,440.83 
 
Dado que a los equipos se les brindará mantenimiento cada tres meses, se tomó en consideración los equipos que 
tendrán mayor cantidad de trabajo y son importantes para el trabajo en macha. El incremento del mantenimiento se hizo 
en base a la inflación. 
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Apéndice “G”: Cálculo Depreciación, Valores de salvamento y Amortización. 
 
Tablas G1. Valor de Salvamento de Infraestructura. 
 
  
(Trimestre)2016 2017 2018 2019 2020 
LR 0 1 2 3 4 5 
Obras físicas 
      
Depreciación 
 
C$67,498.69 C$269,994.77 C$269,994.77 C$269,994.77 C$269,994.77 
Valor en libros C$5,399,895.33 C$5,332,396.64 C$5,062,401.87 C$4,792,407.11 C$4,522,412.34 C$4,252,417.57 
 
El valor de salvamiento de la infraestructura asciende a C$4,252,417.57 del horizonte de planeación. 
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Tabla G2. Valor de Salvamento de Computadora. 
 
Los valores que se encuentran el amarillo son las veces que se hará la compra de computadoras, ya que el tiempo de 
vida útil del activo son 2 años, por tanto, el valor en azul será el valor de salvamento estimado que es C$51,954.42 
 
 
Valor de Salvamento de Computadoras 
LR (Trimestre)2016 2017 2018 
Computadoras T1 T2 T3 T4 T1 T2 T3 T4 T1 T2 T3 T4 
Depreciación 
   
7422.06 7,422.06 7,422.06 7,422.06 7,422.06 7,422.06 7,422.06 7,422.06 7,422.06 
Valor en libros 
  
C$59,376.48 51,954.42 44,532.36 37,110.30 29,688.24 22,266.18 14,844.12 7,422.06 59,376.48 51,954.42 
    
C$7,422.06 C$29,688.24 C$29,688.24 
    
2019 2020 
 
    
T1 T2 T3 T4 T1 T2 T3 T4 
 
 
 
Depreciación 
   
7,422.06 7,422.06 7,422.06 7,422.06 7,422.06 7,422.06 7,422.06 7,422.06 
Valor en libros 
   
44,532.36 37,110.30 29,688.24 22,266.18 14,844.12 7,422.06 59,376.48 51,954.42 
    
C$29,688.24 C$29,688.24 
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Tabla G3. Determinación de valor de salvamento para los activos fijos. 
 
Valor de salvamento de Activos fijos con 5 años de vida útil 
Descripción inversión Depreciación mensual (9 meses de salvamento) 
Cuarto Frio C$196,218.75 C$3,270.31 C$29,432.81 
Vehículo 445,625.00 7,427.08 66,843.75 
Maquinaria y equipos de cocina 488,923.62 8,148.73 73,338.54 
Herramientas de trabajo de cocina 232,945.81 3,882.43 34,941.87 
Utensilios de cocina 74,640.25 1,244.00 11,196.04 
Mobiliario y equipos de área de atención 544,703.43 9,078.39 81,705.51 
Utensilios de limpieza del restaurante 14,393.10 239.88 2,158.96 
Impresoras, Escritorio, Mobiliario y otros 47,239.70 787.33 7,085.96 
 
Dado que los activos fijos reflejados en la anterior tabla tienen una vida útil de 60 meses (equivalente a 5 años), se 
determinó la depreciación mensual para luego obtener el valor de Salvamento de los nueve meses restantes. 
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Tabla G4. Distribución de Amortización. 
Distribución de Amortización 
2016 
Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre Total Anual 
         693.58 693.58 693.58 C$2,080.74 
        35,372.50 34,678.92 33,985.34 33,291.76  
2017 
Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre Total Anual 
693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 C$8,322.94 
32,598.19 31,904.61 31,211.03 30,517.45 29,823.87 29,130.29 28,436.72 27,743.14 27,049.56 26,355.98 25,662.40 24,968.82  
2018 
Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre Total Anual 
693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 C$8,322.94 
24,275.25 23,581.67 22,888.09 22,194.51 21,500.93 20,807.35 20,113.77 19,420.20 18,726.62 18,033.04 17,339.46 16,645.88  
2019 
Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre Total Anual 
693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 C$8,322.94 
15,952.30 15,258.73 14,565.15 13,871.57 13,177.99 12,484.41 11,790.83 11,097.25 10,403.68 9,710.10 9,016.52 8,322.94  
2020 
Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre Total Anual 
693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 693.58 C$8,322.94 
7,629.36 6,935.78 6,242.21 5,548.63 4,855.05 4,161.47 3,467.89 2,774.31 2,080.74 1,387.16 693.58 0.00  
 
 
Apéndice “H”: Determinación de Precios e ingresos por platillos y bebidas 
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Tabla H1. Demanda de platillos para el horizonte de planeación 2016 – 2020. 
  Demanda Anual 
Cantidad de Platos al año 71,845 72,238 72,535 72,721 72,783 
Productos Ponderación 2016 2017 2018 2019 2020 
Platos a la Carta 16.56% 11898 11963 12012 12043 12053 
Carnes de res 60% 7139 7178 7207 7226 7232 
Bistecs entomatado 10% 714 718 721 723 723 
Bistecs Encebollado 10% 714 718 721 723 723 
Carne Jalapeña 18% 1285 1292 1297 1301 1302 
Carne Churrasco 22% 1570 1579 1586 1590 1591 
Carne a la plancha 40% 2855 2871 2883 2890 2893 
Filete de pechuga 40% 4759 4785 4805 4817 4821 
Filete encebollado 55% 2617 2632 2643 2649 2652 
Filete con queso Amarillo 45% 2142 2153 2162 2168 2170 
Combos rostizados 50.25% 36102 36300 36449 36542 36573 
Combo de 2 Piezas 25% 9026 9075 9112 9136 9143 
Combo de 4 Piezas 15% 5415 5445 5467 5481 5486 
Combo de 8 Piezas 40% 14441 14520 14580 14617 14629 
Combo de 12 Piezas 20% 7220 7260 7290 7308 7315 
Combos de Pollo Asado 33.19% 23845 23976 24074 24136 24157 
1/4 de pollo 19.24% 4588 4613 4632 4644 4648 
1/2 de pollo 27% 6438 6473 6500 6517 6522 
Pollo entero 53.76% 12819 12889 12942 12976 12987 
 
En la tabla anterior se muestra la distribución de la demanda para cada platillo por cada año del horizonte de planeación. 
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Tabla H2. Costo Total por platos. 
Para el Año 2016. Distribución de 214 platos 
Productos Ponderación Cantidad 
plato 
Costo variable 
unitario 
18.2 
Platos a la Carta 16.56% 35 Costo por plato 
en M.P. 
Costo plato + 
CVU Carnes de res 60% 21 
Bistecs entomatado 10% 2 97.62 115.82 
Bistecs Encebollado 10% 2 96.71 114.91 
Carne Jalapeña 18% 4 94.58 112.78 
Carne Churrasco 22% 5 94.65 112.85 
Carne a la plancha 40% 9 91.58 109.78 
Filete de pechuga 40% 14   
Filete encebollado 55% 8 52.47 70.67 
Filete con queso Amarillo 45% 6 56.82 75.02 
Combos rostizados 50.25% 108   
Combo de 2 Piezas 25% 27 48.68 66.88 
Combo de 4 Piezas 15% 16 101.86 120.06 
Combo de 8 Piezas 40% 43 173.58 191.78 
Combo de 12 Piezas 20% 22 279.87 298.07 
Combos de Pollo Asado 33.19% 71   
1/4 de pollo 20.76% 15 38.02 56.22 
1/2 de pollo 26% 18 71.22 89.42 
Pollo entero 53.24% 38 137.64 155.84 
 
Se considerará que el costo por plato más CVU (ver Tabla F1) será designado como Costo Total Unitario (CTU) por plato, 
teniendo en cuenta que los costos por plato se determinaron previamente en el apéndice “A” de la Tabla A13 hasta la 
Tabla A26. 
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Tabla H3. Precios de Venta para el horizonte de planeación. 
Precio de Venta para el horizonte de planeación 
Platos a la Carta n 1 2 3 4 
Carnes de res (Trimestres)2016 2017 2018 2019 2020 
Bistecs entomatado 185.00 187.15 189.34 191.55 193.78 
Bistecs Encebollado 183.54 185.68 187.85 190.04 192.26 
Carne Jalapeña 180.13 182.23 184.36 186.51 188.69 
Carne Churrasco 181.65 183.77 185.91 188.08 190.28 
Carne a la plancha 175.33 177.38 179.45 181.54 183.66 
Filete de pechuga           
Filete encebollado 112.74 114.06 115.39 116.74 118.10 
Filete con queso Amarillo 119.70 121.10 122.51 123.94 125.39 
Combos rostizados   0.00 0.00 0.00 0.00 
Combo de 2 Piezas 106.69 107.93 109.19 110.46 111.75 
Combo de 4 Piezas 191.78 194.02 196.28 198.57 200.89 
Combo de 8 Piezas 306.53 310.11 313.72 317.39 321.09 
Combo de 12 Piezas 476.59 482.15 487.77 493.46 499.22 
Combos de Pollo Asado           
1/4 de pollo 90 91.00 92.06 93.13 94.22 
1/2 de pollo 142.76 144.42 146.11 147.81 149.54 
Pollo entero 249.02 251.92 254.86 257.83 260.84 
 
El Precio de Venta Unitario (PVU) se determinó tomando el Costo Total Unitario (CTU) por plato y considerando que se 
obtendrá el 60 % de ganancias y se obtendrán los precios previamente descritos. Y por consiguiente la proyección de los 
precios se utilizó la tasa de inflación bimestral de 1.17% (la tasa de inflación es del 7% para todos los años), ya que si se  
toma la tasa de 7% los precios aumentan excesivamente. 
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Tabla H4. Proyección de ingresos por platillos en el horizonte de planeación. 
Proyección de Ingreso para el Horizonte de planeación 
Productos 2016 2017 2018 2019 2020 
Platos a la Carta - - - - - 
Carnes de res - - - - - 
Bistecs entomatado C$132,060.05 C$134,331.56 C$136,457.49 C$138,403.50 C$140,137.58 
Bistecs Encebollado 131,020.68 133,274.31 135,383.52 137,314.20 139,034.64 
Carne Jalapeña 231,458.24 235,439.46 239,165.53 242,576.24 245,615.52 
Carne Churrasco 285,278.43 290,185.39 294,777.87 298,981.66 302,727.66 
Carne a la plancha 500,639.34 509,250.63 517,310.06 524,687.34 531,261.25 
Filete de pechuga 
     
Filete encebollado 295,103.81 300,179.77 304,930.43 309,279.00 313,154.01 
Filete con queso 
Amarillo 
241,448.57 260,763.24 264,890.09 268,667.65 272,033.84 
Combos rostizados 
     
Combo de 2 Piezas 962,901.80 979,464.29 994,965.33 1,009,154.39 1,021,798.28 
Combo de 4 Piezas 1,038,554.11 1,056,417.86 1,073,136.77 1,088,440.63 1,102,077.90 
Combo de 8 Piezas 4,426,563.60 4,502,703.12 4,573,963.09 4,639,191.75 4,697,317.05 
Combo de 12 Piezas 3,441,150.21 3,500,340.04 3,555,736.57 3,606,444.44 3,651,630.26 
Combos de Pollo Asado 
     
1/4 de pollo 412,906.18 420,008.41 426,655.48 432,739.95 438,161.83 
1/2 de pollo 919,098.56 934,907.60 949,703.49 963,247.08 975,315.78 
Pollo entero 3,192,202.25 3,247,110.03 3,298,498.93 3,345,538.37 3,387,455.24 
  C$16,210,385.83 C$16,504,375.70 C$16,765,574.65 C$17,004,666.21 C$17,217,720.85 
Trimestre 2016 C$4,052,596.46 
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Para la proyección de ingresos, se multiplico cada precio según cada demanda de platillo por cada año ejemplo: El Bistec 
Entomatado tendrá un precio de C$185 para el 2016 y su demanda será de 714 platillos para este año. Por ende, el 
ingreso por venta será de C$132,060.05. Por otra parte, se dividió la venta anual de 2016 entre cuatro para obtener el 
ingreso trimestral del mismo año. 
Tabla H5. Costos anuales de Bebidas. 
Costos de Refrescos, Gaseosas y Cervezas 
Producto 
precio 
unitario 
Cantidad 
uso 
costo 
diario 
costo 
semanal 
costo 
mensual 
costo anual 
Caja de toña Litro C$490.00 12 - C$5,880.00 C$23,520.00 C$282,240.00 
Caja de toña 12 onza C$428.00 10 - 4,280.00 17,120.00 205,440.00 
Cajilla de Pepsi 12 onza C$100.00 9 - 900.00 3,600.00 43,200.00 
six pack 1.75 Pepsi C$153.00 12 - 1,836.00 7,344.00 88,128.00 
Refresco de cacao (litro) C$28 150 - 4,200.00 16,800.00 201,600.00 
Refresco de Linaza (litro) C$18 80 - 1,440.00 5,760.00 69,120.00 
Refresco de Jamaica (litro) C$12 50 - 600.00 2,400.00 28,800.00 
Azúcar C$6 7.5 - 45.00 180.00 2,160.00 
Bolsa de Te C$172 3 - 516.00 2,064.00 24,768.00 
    
Total 78,788.00 C$945,456.00 
    
Trimestre 2016 C$236,364.00 
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Tabla H6. Proyección de Demanda de Bebidas. 
    Demanda Anual de bebidas 
Consumo de 
Bebidas 
  71,845 72,238 72,535 72,721 72,783 
Refrescos Ponderación 2016 2017 2018 2019 2020 
Cacao 25% 17,961 18060 18134 18180 18196 
Linaza 13% 9,340 9391 9430 9454 9462 
Jamaica 7% 5,029 5057 5077 5090 5095 
Te 11% 7,903 7946 7979 7999 8006 
Gaseosas 18% 12,932 13003 13056 13090 13101 
Gaseosa 12 onza 74% 9,570 9622 9662 9686 9695 
Gaseosa 1.75 litros 26% 3,362 3381 3395 3403 3406 
Cervezas 25% 17,961 18060 18134 18180 18196 
Cerveza 12 onza 62% 11,136 11197 11243 11272 11281 
Cerveza litro 38% 6,825 6863 6891 6908 6914 
 
En la tabla anterior se muestra la distribución de la demanda para cada Bebida ofertada en el Restaurante Veroli por cada 
año del horizonte de planeación 
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Tabla H7. Rendimiento por litro de las Bebidas y CVU. 
Producto Rendimiento Precio litro costo vaso 
Cacao (litro) 2.5 C$28.00 C$11.20 
Linaza (litro) 2.5 18.00 C$7.20 
Jamaica (litro) 2.5 12.00 C$4.80 
Te de Limón (litro) 2.5 6.15 C$2.46 
Caja de toña Litro 12 490.00 C$40.83 
Caja de toña 12 onza 24 428.00 C$17.83 
Cajilla de Pepsi 12 onza 24 120.00 C$5.00 
six pack 1.75 Pepsi 6 153.00 C$25.50 
 
Tabla H8. Proyección de precios para el horizonte de planeación. 
 Precio de Venta para el horizonte de planeación 
Producto 2016 2017 2018 2019 2020 
Refresco de Cacao C$30 C$30.6 C$30.9 C$31.3 C$31.7 
Refresco de Linaza C$25 C$25.5 C$25.8 C$26.1 C$26.4 
Refresco de Jamaica C$24 C$24.3 C$24.6 C$24.8 C$25.1 
Refresco de Te C$25 C$24.9 C$25.2 C$25.5 C$25.8 
Toña Litro C$61 C$62.0 C$62.7 C$63.4 C$64.2 
Toña 12 onzas C$32 C$32.5 C$32.9 C$33.2 C$33.6 
Gaseosa 12 onzas C$20 C$20.2 C$20.5 C$20.7 C$20.9 
Gaseosa 1.75 litros C$41 C$41.3 C$41.8 C$42.2 C$42.7 
De la misma manera que los platillos se le asignó un porcentaje de ganancias y luego. En la proyección de bebidas se 
utilizó la tasa bimestral. 
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Tabla H9. Proyección de ingresos por bebidas. 
Consumo de Bebidas Proyección de Ingresos anuales por bebidas 
Refresco 2016 2017 2018 2019 2020 
Cacao C$538,837.50 C$548,105.83 C$556,780.17 C$564,720.34 C$571,795.82 
Linaza 233,496.25 237,512.52 241,271.41 244,712.15 247,778.19 
Jamaica 120,699.60 122,775.70 124,718.76 126,497.36 128,082.26 
Te de limón 197,573.75 200,972.14 204,152.73 207,064.12 209,658.47 
Gaseosa 
     
Gaseosa 12 onza 191,395.08 194,687.19 197,768.32 200,588.66 203,101.88 
Gaseosa 1.75 litros 137,856.19 140,227.39 142,446.64 144,478.05 146,288.24 
Cerveza 
     
Cerveza 12 onza 356,351.20 362,480.65 368,217.29 373,468.38 378,147.64 
Cerveza litro 416,341.78 423,503.10 430,205.48 436,340.58 441,807.57 
Total C$2,192,551.34 C$2,230,264.53 C$2,265,560.79 C$2,297,869.64 C$2,326,660.08 
Trimestre 2016 C$548,137.84 
    
 
Para la proyección de ingresos, se multiplico cada precio según cada demanda de bebidas por cada año ejemplo: El 
Refresco de cacao tendrá un precio de C$ 30 para el 2016 y su demanda será de 17,961 bebidas para este año. Por 
ende, el ingreso por venta será de C$538,837.50. Por otra parte, se dividió la venta anual de 2016 entre cuatro para 
obtener el ingreso trimestral del mismo año.
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ANEXOS 
 
Anexos 
Anexo Nº1.Encuesta Nº1. 
Encuesta 
Cordiales saludos. Somos estudiantes de la Universidad Nacional de Ingeniería 
(UNI). La presente encuesta se realiza con el fin de determinar el nivel de 
aceptación de un restaurante en la Ciudad de Masaya. Por cada preguntas y 
marque con  una “X” en el casillero según guste. Gracias por su gentil 
colaboración. 
   Edad:   
15 – 20 años __     21– 25          26–35          35–45           46 en adelante  
Género:  
     Femenino ___            Masculino 
1. ¿Qué tipo de establecimiento dedicado a la venta de comida es de su 
preferencia? 
Restaurantes          Comedores          Fritangas  
Otros, especifique: _________________ 
2. ¿Con qué frecuencia usted come  en este tipo de establecimiento? 
a. Diario                        
b. Semanal          
c. Mensual                
d. Anual 
3. ¿Cuándo visita este tipo de establecimiento lo hace con compañía? 
Especifique 
Sólo  ___              Familia                     Amigos                 Novia(o)      
Otros: _______________________________________________ 
 
 4. ¿Cuánto gasta en la visita a estos locales regularmente? 
a. C$ 50 – C$100                       b. C$101 - C$200               c. C$ 201 a más   
5. ¿Cómo evalúa usted la idea de apertura de un restaurante? Como 
sugerencia 
a. Excelente ___ b. Muy Bueno __   c. Bueno          d. Regular          e. Malo 
6.  ¿Qué comida esperaría encontrar en un restaurante? Puede seleccionar 
más de una opción 
a. Almuerzos                    b. Platos a la carta         
 
c. Ensaladas  ___                  d. Postres                 
 
d. Otros(Especifique)________________________________________ 
7. ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por un servicio de comida en este 
restaurante con base a su experiencia en otros restaurantes?     
a.   Almuerzo C$50 - C$80                   C$81-100              
b.   Cena       C$50 - C$80                     C$81-100 
8. ¿Le gustaría que el nuevo restaurante tenga juegos infantiles? 
                     Sí                    No 
9. ¿Qué característica usted considera importante al momento de 
seleccionar un lugar dónde comer? (Ordene del 1 al 6, siendo 1 el de mayor 
importancia y 6 de menor importancia) 
a. Ambiente                                   
b. Servicio                                    
c. Precio  
d. Ubicación                                  
e. Exclusividad                    
f. Sabor  
 
10. Le gustaría que este Restaurante tenga servicio a domicilio, si su 
respuesta es no, pasar a la pregunta 12 
                   Sí                              No 
 
11. ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por el servicio a domicilio (Precio 
base C$ 15.)? 
a. C$15 a C$18             b. C$20 a  C$25 
 
12. ¿En qué medio de publicidad le gustaría recibir ofertas o promociones 
del Restaurante?   
Televisión ___                        Radio                                   Periódicos   
Redes Sociales                                    Vallas Publicitarias 
 
GRACIAS! 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Anexo Nº2.Encuesta Nº2. 
Encuesta  
Cordiales saludos. Somos estudiantes de la Universidad Nacional de Ingeniería (UNI). La 
presente encuesta se realiza con el fin de determinar el nivel de aceptación de un 
restaurante en la Ciudad de Masaya. Por cada pregunta marque con  una “X” en el 
casillero según guste. Gracias por su gentil colaboración. 
   Edad:   
16 – 20 años         21– 25          26– 35          36– 45            46 en adelante  
Género:  
     Femenino                  Masculino 
Rango de Ingresos Mensuales en su Hogar: 
C$ 6000 - C$ 7500           C$7501- C$9000            C$ 9001 a más 
1. ¿Usted frecuenta restaurantes? Si responde Si omita la pregunta 2 y pase a la 
pregunta 3, Si responde No pasar a la pregunta 2 y luego a la pregunta 8. 
 
Si                 No  
2. ¿Qué otro tipo de establecimiento frecuenta? 
Comedores          Fritangas          Comidas Rápidas             
 
Otro, especifique: ____________________________________ 
3. ¿Con que frecuencia usted come en este tipo de establecimiento?  
a. Más de una vez por semana                     
b. Una vez por semana        
c. Una vez cada 15 días             
d. Por lo menos una vez al mes 
4. ¿Qué días acostumbra a ir a este tipo de establecimiento? 
Lunes          Martes         Miércoles         Jueves         Viernes         Sábado          Domingo 
5. ¿Cuándo visita este tipo de establecimiento lo hace con compañía? 
      Sólo                Familia                Amigos                 Novia(o)  
 
6. ¿Cuánto gasta en la visita a estos locales regularmente?, según su respuesta 
anterior. 
a. C$ 150-C$250                    b. C$251 - C$500                 c. C$ 501- C$800   
d. C$801-C$1000                   e.C$1001 a más  
7. ¿En cuanto al servicio recibido actualmente en otros establecimientos de su 
preferencia se encuentra? 
     Satisfecho              Insatisfecho 
8. ¿Cómo evalúa usted la idea de apertura de un restaurante? Como sugerencia  
 a. Excelente            b. Muy Bueno          c.Bueno            d. Regular          e. Malo 
9. Estaría dispuesto a degustar nuestro servicio de: 
Almuerzo              Cena               Ambos            
10. ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por un servicio de comida en este restaurante 
con base a su experiencia en otros restaurantes? Puede seleccionar más de una 
alternativa. 
a.  Platos a la Carta: C$80 - C$130                   C$131-C$200              
b. Combos Rostizados:    
Personal:   C$65- C$90                    C$91 - C$130                     
Familiar : C$210- C$350                   C$351-C$600            C$601-C$800 
c. Combos Asados: 
Personal: C$75 - C$100                    C$101 - C$130                    
      Familiar: C$200 - C$270                    C$271-C$350 
 
 
GRACIAS! 
 
 
 
 
   
Anexos Nº3. Análisis de resultados de Encuesta Piloto. 
1. ¿Qué tipo de establecimiento 
dedicado a la venta de comida es de su 
preferencia? 
Lugares Encuestados % 
Restaurantes 201 52% 
Comedores 117 31% 
Fritangas 65 17% 
Total 383 100% 
 
3. ¿Cuándo visita este tipo de 
establecimiento lo hace con compañía? 
Compañía Encuestados % 
Solo 41 11% 
Familia 198 52% 
Amigos 110 29% 
Novio(a) 34 9% 
Total 383 100% 
 
5. ¿Cómo evalúa usted la idea de apertura 
de un restaurante? 
Opinión Encuestados % 
Excelente 129 34% 
Muy Bueno 135 35% 
Bueno 105 27% 
Regular 13 3% 
Malo 1 0% 
Total 383 100% 
 
6. ¿Qué comida esperaría encontrar en un 
restaurante? 
Tipo Encuestados % 
Almuerzo 219 39% 
Ensaladas 92 16% 
Platos a la Carta 140 25% 
Postres 107 19% 
Total 558 100% 
 
8. ¿Le gustaría que el nuevo restaurante 
tenga huegos infantiles? 
Opinión Encuestados % 
Si 307 80% 
No 76 20% 
Total 383 100% 
 
10. Le gustaría que este Restaurante tenga servicio a 
domicilio, si su respuesta  es no, pasar a la pregunta 12. 
Opinión Encuestados % 
SI 334 87% 
No 49 13% 
Total 383 100% 
 
11. ¿Cuánto estaría dispuesto a Pagar por 
el servicio a domicilio? 
Cantidad Encuestados % 
C$15-C$18 170 51% 
C$20-C$25 164 49% 
Total 334 100% 
 
12. ¿En qué medio de publicidad le gustaría 
recibir oferta o promociones del restaurante? 
Publicidad Encuestados % 
Televisión 159 42% 
Radio 40 10% 
Periódico 22 6% 
Redes Sociales 114 30% 
Vallas publicitarias 48 13% 
Total 383 100% 
 
 
 
 
 
Anexo Nº4. Análisis de resultados de Encuesta Nº2. 
1. ¿Usted frecuenta restaurantes? 
Opinión Encuestados % 
Si 112 75% 
No 38 25% 
Total 150 100% 
 
2. ¿Qué otro tipo de establecimiento frecuenta? 
Opinión Encuestados % 
Comedores 8 21% 
Fritangas 14 37% 
Comidas Rápidas 16 42% 
Total 38 100% 
 
3. ¿Con qué frecuencia Usted come en este 
establecimiento? 
Opinión Encuestados % 
más de 1 vez * sem. 15 13% 
1 vez* semana 36 32% 
1 ves c/15 dias 33 29% 
1 ves * mes 28 25% 
Total 112 100% 
 
4. ¿Qué días acostumbra a ir a este tipo de 
establecimiento? 
Opinión Encuestados % 
Lunes 12 6% 
Martes 11 5% 
Miércoles 14 7% 
Jueves 16 8% 
Viernes 33 16% 
Sábado 61 30% 
Domingo 58 28% 
Total 205 100% 
 
 
 
 
5. ¿Cuándo visita este tipo de establecimiento lo 
hace con compañía? 
Opinión Encuestados % 
Solo 11 10% 
Familia 60 54% 
Amigos 27 24% 
Novi@ 14 13% 
Total 112 100% 
 
6. ¿Cuánto gasta en la visita a estos locales regularmente? 
Opinión Encuestados % 
C$150- C$250 16 14% 
C$251-C$500 33 29% 
C$501-C$800 29 26% 
C$801-C$1000 19 17% 
C$1000 a mas 15 13% 
Total 112 100% 
 
7.En cuanto al servicio recibido actualmente en otros 
establecimiento de su preferencia se encuentra: 
Opinión Encuestados % 
Satisfecho 97 87% 
Insatisfecho 15 13% 
Total 112 100% 
 
8. ¿Cómo evalúa usted la idea 
de apertura de un restaurante? 
Opinión Encuestados % 
Excelente 42 28% 
Muy bueno 53 35% 
Bueno 49 33% 
Regular 5 3% 
Malo 1 1% 
Total 150 100% 
 
 
9.Estaría dispuesto a degustar nuestro servicio de: 
Opinión Encuestados % 
Almuerzo 50 33% 
Cena 35 23% 
Ambos 65 43% 
Total 150 100% 
 
10. ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por un servicio de comida en 
este restaurante con base a su experiencia en otros restaurantes? 
Puede seleccionar más de una alternativa 
Platillo/Combo Opinión Encuestados % 
Platos a la Carta 
 
C$80 - C$130 69 53% 
C$131-C$200 60 47% 
Total 129 100% 
Combos Rostizados 
(Personal) 
 
C$65- C$90 35 48% 
C$91 - C$130 38 52% 
Total 73 100% 
Combos Rostizados (Familiar) 
 
C$210- C$350 52 50% 
C$351-C$600 41 39% 
C$601-C$800 12 11% 
Total 105 100% 
Combo Asado (Personal) 
 
C$75 - C$100 37 48% 
C$101 - C$130 40 52% 
Total 77 100% 
Combo Asado (Familiar) 
 
C$200 - C$270 49 48% 
C$271-C$350 
54 52% 
Total 103 100% 
 
 
 
 
Anexo Nº5. Menú de Restaurante Veroli. 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Anexo Nº6. Reporte de Ventas del Restaurante Verdi del Mes de Abril. 
 
 
 
 
  
 
  
 
  
Anexo Nº7. Salario Mínimo 2016 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Anexo Nº8. Reglamento General de Seguridad Social 
 
 
Anexo Nº9.Tasa de Cambio Oficial de Dólar. 
 
Anexo Nº10.  Proforma de Insumos a comprar por el restaurante. 
 
Anexo Nº11. Proforma de Spot publicitario en Radio Bethel. 
 
 
Anexo Nº12.Paquete Casa CLARO. 
 
 
Anexo Nº13. Proforma de Útiles y Papelería. 
 
 
Anexo Nº14.  Proforma de Equipos de Cómputo. 
 
 
  
 
  
 
Anexo Nº15. Proforma de Estéreo y Televisor LCD 32”. 
 
 
Anexo Nº16.  Proforma de Juegos Infantiles. 
 
 
 
 
 
 
Anexo Nº17. Proforma de Cuarto Frío. 
  
 
Anexo Nº18. Proforma de Camioncito. 
 
  
Anexo Nº19. Proformas de Utensilios y Equipos de Cocina. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
Anexo Nº20. Presupuesto de Construcción. 
 
  
 
 
 
 
Anexo Nº21. Tarifa de Energia Electrica 
 
 
 
Anexo Nº22.Porcentajes de Depreciación Anual según Ley de Equidad Fiscal. 
 
